MITSUBISHI 


ク ッ キングヒーター（家庭用) 


王養山！ 

トッププレート幅 60 cm 

形名 CS-G38VNS の 
CS-G38VNP の 
CS-G38VNSR の 

(レンジフード連動機能あり） 


トッププレート幅7己 cm 

CS-G38VNWS m 
CS-G38VNWP の 
CS-G38VNWSR の 

(レンジフード連動機能あり） 



取扱説明書-レシピ集 



製品登録のご案内 


兰菱電機では、ウェブサイトでのアンケートにお答えいた 
だくと、お客さまに役立つ各種サービスをウェブサイトにて 
利用でさる「製品登録サービス」を実施しております。 
詳しくはホームページをご覧ください。 

www.MitsubishiElectric.co.jp/mypage 





•ご使用の前に、この r 取扱説明書」をよくお読みになり、正しく安全にお使いください。 

• r 保証書」は r お買上げ曰-販売店名」などの記入を確かめて、販売店からお受取りください。 

• r 取扱説明書」と「保証書」は大切に保存してください。 

•お客様ご自身では据付ないでください。（安全や機能の確保がでさません。） 

※この商品は日本国内専用で、外国では使用できません。また、アフターサービスもできません。 

This appliance is designed for use in Japan only and cannot be used in any other country. No servicin 呂 is available outside of Japan. 

























今曰か 5 始まる 

IH クッキングヒーターのある暮らし 



こんな機能びお料理をより楽しく！ 


センターワイドオーブン 〔28〜47ぺ—ジ] 

横長の大さな庫内でさんま、大型ピザ、お菓子 
など調理の幅び広びります。 


パンメニュー [ 42〜47ぺージ ] 

付属のグリルディッシュを使ってパンの 
発酵や、パンを焼くことがでさます。 



脱煙機能 

グリル調理中の煙を大幅にカット。 
調理終了後は脱煙フィルターを自動で 
クリーニングします 。I 29ページ） 


B 快適にお使いいただくために a 



使えるなベと 
使えないなべを 
見わけましょう 

〔1目〜17ぺ—ジ1 


揚げ物は形ず付属の 
天ぷ5なべを使用し、 

鳳ず物夺一を使いましょう 

〔22〜23ページ I 


お手入れは 
こまめにしましよ5 

〔54〜57ぺージ I 




乂力に漁！ 

IH ヒーターは 高火力なの 
〔24ぺージ I 「IH ヒーター 

調理中、 IH ヒータ 

「11ページ j 「温度過昇防 
〔11ページ）「ヒーターの 


知5ないラちにヒ 

ページ j 「切り忘れ防 
( 目0ぺ—ジ ] 「ブザーが鳴 
消えていた」 
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Q&A 

仕様 


保証とアフターサービス 


安全のために必ずお守りください 


ご使用上のお願い 
ご使用の前に 


各部のなまえとはたらき 
操作部のなまえとはたらさ 


使えるなベ-使えないなべ 


IH ヒーターの使いかた（焼く •煮る-保温する） 


お料理のぺーシ（レシピ集） 


ヒ 

3kW 機能（お湯を沸かす） 

20 

1 

夕 

揚げ物をする（揚げ物機能[通常コース]、に 00 口ース](少量由）） 

22 

1 

IH ヒーター調理のポイント 

24 


中央ヒーターの使いかた 

26 


グリルメニュー使い分け•特長•準備 

28 


自動で魚を焼く（自動メニュ ー） 

30 


自動メニュー（陰焼し切身.ひもの、1小魚 1) 調理のポイント 

32 

グ 

■J 

ル 

メ 

グリルで焼く（グリル） 

34 

オーブンで焼く（オーブン） 

36 

あたためる（あたため） 

38 

a 

グリル-オーブン調理のポイント 

40 

1 

あたため調理のポイント 

41 


パンを発酵する（パンメニュ ー） 

42 


パンを焼く（パンメニュ ー） 

44 


バターリングパンの作りかた（パンメニュ ー） 

46 

便 

利 

な 

機 

M ヒ 

左ち IH ヒーター切タイマー 

48 

簡単タイマー 

50 

し、たずら防止（チャイルド□ック）/誤操作防止（中央ヒーター□ック） 

51 

Bb 

レンジフード連動システム（対応レンジフードのみ） 

52 

お手入れ 

54 


もくじ 



わせのをい内容 


で、火加減に注意しましょう。 
調理のポイント」 

—の乂力び弱くなる*** 

止機能」 

火力-使用制限について」 

—ターが切れていた ••• 

止機能」 

り、加熱が止まったまたはヒーターが 


困つたとさは 


ご使用の前に 


ノ 
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を全のために必ずお守りください 


誤った取扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明していまず。 


' A 警告 ^ 


A ミ主意 

誤った取扱いをしたときに、死 t や重傷などに 


誤った取扱いをしたとさに、軽傷または 

結びつく可能性があるもの 


家屋 .家財などの損害に結びつくちの 


図記号の意味は次のとおりでず。 



陽げ物調理よ、油にミち意！ 


A 警告 


揚げ物をずるとさは、次のことを守!5ないと、 
油は炎がな<ても発乂のおそれがありまず 


回 


> 必ず付属の天ぷ5なべを使う 


《なべ底がそつたり変形している 
ものは使わない 

(なべ底のそりは0.已 mmiU 下の 
ものを使う） 


〇 



已〇 Og のめやす 
200呂のめやす 


Q 



[通常コース] 

•油の 量は己0 Og (約己目 OmL ) 未満では 
調理しない 

に0 Og コース](少量油） 

•油の 量は20 Og (約220 mL ) 未満では 
調理しない 


•揚げ物 調理中はそばを離れない 
• IH ヒーターの 揚げ物夺 一を 使う 
•付属の 天ぷ5なべは加熱部の中央に置< 


义災の原因 


Q 

〇 


A ま意 


•他の 器具（ガスコン□など）で 
あ5かじめ加熱した油を使用しない 

油温度調節機能がはたらかず、異常加熱し 
火災の原因 

•揚げ物 調理中は中央ヒーターを 
使わない 

揚げ物調理中に飛び散った油が、通電中 
の中央ヒーター（ラジエントヒーター）に 
つくと発乂•火災の原因 
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•揚げ物 調理中は飛び散る油に注意する 

油が飛び散ってやけどの原因 
※油の飛び散りは材料の下ごしらえ 
などで少なくできる。 

( に 5ぺ-シ1 r 油の飛び散りを少なく 
するために」） 

• 油煙が多く出た5電源スイツチを 
「切」にする 


〇 

油主意 
スイッチを切る 


油が高温になっているため続けて加熱 
すると発义し、义災の原因 



A 警告 


•トップ プレートの上に、宙詰、 

湯たんぽ、各種巧れ防止力 
バー、アルミホイル、アルミ 
製レトルトパック、ボンべお 
よびカセットコン□やその他 
の電気製品などを置かない 
誤って加熱した場合、义災•爆発-やけどなどの原因 

• なべなどの下に紙や各種巧れ 
防止カバーなどを敷いて使用 
しない 

なべなどの熱で紙などがこばたり、安全機能が正し 
<はたらかず発煙-発乂の原因 
※各種巧れ防止カバーとは、トッププレートとなべ 
やフライパン等との間に敷き、トッププレートの 
巧れを防ぐために使うもの。 


Q 

回回 


Q 


•中央 ヒーターの 上になべ•焼 
さあみ m 外の物を置かない 

乂災の原因 

•可燃物を 近づけない 
乂災•感電-けがの原因 
※新聞-雑誌-ふきんなど燃えやすいものをトップ 
プレートの上や吸気□、排気□の上に置かない。 

•本体 (吸気口、排気口など)に水をかけない 
漏電.ショート•火災•感電-故障の原因 iC 。 


马 〇 
回® 




水かけ禁止 




調理中、調理直後のミ主意! 


安全のために必ずお守りください 
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を全のために必ずお守りください 


本体の取り扱いはていねいに 


A 警告 


•子供な ど取り扱いに不慣れなかただけで 
使わせたり、幼巧に触れさせたりしない 



Q 


Q 


※使用後は、触れたり当た5ないよラに 
グリル扉を閉める。 

•吸気 □、排気□やすを間に、ピンや 
針金などの金属類や異物を入れない 
吸気□、排気□に指を入れない 
火災•感電-けがの原因 

♦異常. 故障時には、ただちに使用を中止する 
火災•感電-けがの原因 
※下記のよラな場合は、ただちに使用をやめ、 

専用回路のブレーカーを「切」にして修理を 
依頼する。 

〔異常.故障例） 

-こげ<さいにおいびする 
-触れるとビリビリ電気を感じる 
-トッププレートにひびが発生した 
-その他の異常-故障がある 


トッププレートに衝撃を加えない 

万一ひびび入ったり割れた場合、そのま 
ま使うと過熱や異常動作-感電の原因 
※このよラな場合は、ただちに使用をや 
め、 専用回路の ブレーカーを 「切」に 
して修理を依頼する。 

トッププレートはガラス製です。上に^ 
のったり、ちのを落としたりしないで 
ください。また、傷がつくと割れの原 
因になります。 


•分解 •改造•修理はしない 

火災•感電-けがの原因 

修理はお買上げの販売店またはお近くの 
「兰菱電機ご相談窓口 -修理窓□」 分解禁止 

にご相談ください。 




•使用 後は電源スイッチを「切」にする 

乂災の原因 

※長期不在のとをは、 ブレーカーを 
「切」にする。 


〇 


指示に従5 


〇 


A 注意 
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•本体 前方に物を置かない 

火災の原因 

• 中央ヒーターの上に直接食材を 
のせて焼かない 
発乂-異常動作の原因 
• IH ヒーター、中央ヒーターの 
上に下記のらのを置いたまま 
通電 しない 
•吸.排気カバー 
-スプーンなどの金属製ル物 
-グリル受け皿 
加熱してやけどの原因 
•火気を 近づけない 
感電-漏電の原因 
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• なべを不安定な状態で使用しない 

トッププレートのふちにのり上げた状 
態で使うと、本体損傷や落下などによ 
り、けが•やけどの原因 

•医療用 ペースメーカーをお使いの 
方が、本製品をご使用される場合 
は、医療用ペースメーカーの取扱 
説明書および担当医師の指示に従 

本製品の動作がペースメーカーに影響 
を与えることがある。 


Q 

〇 


医師と相談 


安全のために必ずお守りください 


決め5れたやりかた外では加熱しない! 


A ミ主意 


f^lH ヒーターでアルミ製容器（うどん 

•空 だををしたり、加熱しすぎない 

などが入った簡易なベ）を加熱しない 

なべの温度が上がり、やけどや調理物の 

容器が赤熱したり、穴があいてやけどの原因 

発火の原因 ^ 

※中央ヒーター（ラジエントヒーター） で^^ 

なべのそり、変形、トッププレートの ^、 

加熱するか、なべに移して加熱してくだ 

破損の原 S 

さい。 

•調理 じ(外の目的で使用しない 

V 

火災の原因 


グリル調理について 


A 注意 


•必ず 受け皿を使用する 

乂災の原因 


• 調理中は本体か5離れない 

調理物が発乂して乂災の原因 

•必要 上に加熱しない 

加熱しすざると発义の原因 

•扉を 引き出したとさに、 

上か5強い力を加えない 

扉や受け皿が落下してけがをしたり 
器具を破損する原因 

•グリル 用の小石などは使わない 

発火.発煙.やけどの原因 


〇 


〇 


調理物び発煙-発义した場合は 
ずぐに電源スイッチを切り、 

次の手順で消义ずる めれ [こ タォル指示に従う 

1 電源スイッチを切る 
2 吸•排気カバー全体を 
めれたタオルでふさぐ 



出ます C 




Q 


•炎が 消えるまで扉を引さ出さない 


(空気が入り、炎が大きくなります。） 


•扉 （ガラス窓）に水をかけない 

(ガラスが割れます。） 

• 使用後は必ずお手入れをする 
受け皿やグリルあみなどについた 
油分は残さず洗し、落とす 
続けて I 焼< とさは、受け皿に 
たまった油を捨て、巧れををれいに 
落としてか5次を焼く 


〇 

指示に従5 


〇 

お手入れする 


•吸- 排気カバーの上にらのを置かない 

グリル取っ手が熱くなり、やけどの原因。 
また、本体内部の温度が上がり、故障の原因 


受け皿などに調理くずや油分が残つたまま 
調理すると発煙-発火の原因 
※グリルあみにアルミホイルをセツトすると 
お手入れが簡単です。 

(アルミホイルのセツトのしかた 医9ぺー ジ]) 


ラジェント ヒーターでの 調理について 

f ♦調理 中- 調理後は焼きあみが 

•油が 多い食品を焼きあみにのせて 

熱くなっているので注意する 1\) 

調理しない |\1 

^高温のためにやけどの原因 

油がヒーターにたれて発煙-発火の原因 J 




















































































ご使用上のお願い 


•トップ プレートの上で、 IH ジャー炊飯器な 
ど電磁誘導加熱の調理機器を使わない 

(磁力線により本製品が故障する原因） 



〇 广 -1 〇 



〇 


〇 


•使用 中は磁力線が出ているため、下記のよう 
な磁気に弱いらのは近づけない 

•キャッシュカード、自動改札用定期券、カセッ 
トテープなど（記録が消えるおそれがある。） 
•ラジオ、テレビなど（受信障害を及ぼすことが 

あな。） 



•市販の IH ヒーター 用感熱 プレート《は 使わ 
ない 

(本体故障の原因） 

※鉄などでできた板状のもので、 IH ヒーターに直 
接のせて加熱する。その熱を利用して、 IH ヒー 
ターでは使えない素材のなべを加熱するもの。 

•グリル 受け皿に水は入れない 

(庫内に水がこぼれた場合、本体内部に水が入つ 
て本体故障の原因） 


•害虫 （ゴ夺ブリ）などが製品内に侵入する 
と、故障の原因になります。 

適切な環境下でご使用ください。 

•なべ 底-トッププレートについた巧れや 
異物は落としてか!5調理する 

(巧れや異物などがついたまま調理すると、なべ 
底とトッププレート（ガラス面）がくっつき、 
割れの原因） 

•吸気 □•排気□などに水などの液体が入っ 
た場含、故障の原因になることらありま 
す。多量に入ってしまった場合、または本 
体が動作しなくなった場合、お買上げの販 
売店またはお近くの「兰菱電機修理窓□」 
にご相談ください。 隔ス^ 

•夺 ャビネット（本体下側）に調味料-食品 
などを置かない 

(熱による変質の原因） 



•多量に ふきこぼした場合、夺ャビネット 
(本体下側）にふきこぼしたらのがたれるこ 
とがあります。 

この場合、本体と夺ャビネットのお手入れ 
をして < ださい。 


M ご使用上のお願い 
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■ ご使用の師こ 


IH ヒーターとは . ラジエントヒーターとは… 


トッププレートの下の磁力発生用コイルに電 
流が流れると磁力線が発生し、その磁力線に 
よってなベ底にラず電流が発生します。その 
うず電流となべ底との電気抵抗によってなベ 
底自体が発熱します。 



ヒーターの発熱（赤熱）でなベを加熱します。 
• IH ヒーターで使えないほとんどのなべが使 
えます。 

•ヒーターを切った後、余熱を利用できます。 



\断熱、絶縁体 


はじめてお使いになるときに 


グリルあみ 


使いはじめる前こ、か說いして（乾燥させてか S ) ヴラダ油など食用油をうずくめって 
<ださい。 

(グリルあみに調理物がこびりつくのを防ぎます。） 

1. 水洗いをずる。 

※ナイ□ンたわしなどのかたいちのは使わない。（グリルあみ表面を傷つける原因） 

※研磨材入りの洗剤は使わない。（グリルあみ表面を傷つける原因） 

2. キッチンペーパーなどで水分をよくふき取る。 

※または自然乾燥させてください。 

3. サラダ油など食用油をグリルあみ全体にめる。 

※キッチンペーパーややね S かい布を使ラ。 


キッチンペーパ- 
または 

やわ S かい布 



付属の天ぷ!5なべ 


使いはじめる前に、スポンジに台所用中性洗剤をつけて洗い、 
すすいで水気をよくふいてか5使ってください。 



•使いはじめる前に、スポンジに台所用中性洗剤をつけて洗い、 
すすいで水気をよくふいてから使ってください。 

•取っ手に破損部分や、取り付け部のガタツキなどないか、 
安全を確認してか5使ってください。 









































































































ご使用の前に 


付属のグリルディッシュにつし VC ※グリルディッシュレシピ BOOK も必ずお読みください。 


パンメニューでパンの発酵やパンを焼くことが 
でをます。 

•お 手入れ方法 155ページ1 

•使える のはパンメニュー、グリル、オーブ 
ン、あたためのみです。 

グリルの自動メニュー、左ち IH ヒーター、中央 
ヒーターでは使わないでください。（調理の 
仕上びりび悪 < なる、変形•変色の原因） 


深型ディッシュ 




浅型ディッシュ 




•オーブンレンジ、電子レンジなどの他の電気調理 
器では使用しないでください。 

(付属のグリルディッシュの破損*火災の原因） 

•パンメニューを使用ずるときは必ず付属のグリ 
ルディッシュを使用してください。 

(パンた'くらんでヒーターについて発煙•発 
乂の原因） 

•食品を入れずに、加熱しないでください。 

(付属のグリルディッシュやグリル庫内、グリル 
扉び熱くなりやけどの原因） 

•調理中や調理直後しば5くは、付属のグリルディ 
ッシュに直接触れないでください。（やけどの原 
因） 

•必ずグリルあみの中央に置いてください。 

(付属のグリルディッシュびグリル庫内壁面やグ 
リル扉にぶつかると本体や付属のグリルディッ 
シュの破損*傷つさの原因） 

•落としたり、強い衝撃を与えたり、急冷しないで 
<ださい。 

(付属のグリルデイッシュの破損-変形の原因） 


•付属のグリルディッシュに入れる調理物の量は、 
容器の重さを含めて 3 k 呂までにしてください。 

グリルあみの破損を防ぐため。 

•調理後の付属のグリルディッシュの出し入れは、 
市販の S トンなどを使って両手で巧い、必ずグリ 
ルディッシュの底を持って取り出してください。 

※片手だけでは落とすおそれびあります。 
※破れたり、水や油でめれたりした市販の5トン 
などは使わないでください。やけどの原因にな 
ります。 

•付属のグリルディッシュの中に入った調理物を切 
り分けるときは、包 T の背（刃物がついていない 
側）などを使用してください。 

※包 T 、 フオーク、金属のへらなどの鋭い刃物で 
こすると傷の原因になります。 

•付属のグリルディッシュの中に調理物を保をしな 
いで < ださい。 

調理後は他の容器に移しかえてください。付属のグ 
リルディッシュにさびび発生する場合びあります。 

•塩分や酸気、あく類を含んだものを保をしないで 
<ださい。 

(変色、腐食の原因） 





■ご 使累前に 
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ち全機能について 


(300 W ) 
に 000 W) 
に已〇 0 W ) 

( 已〇 0 W ) 

( 7已 0 W ) 
(1000 W ) 
(1 已〇 0 W ) 


(3000 W ) 
に已〇 0 W ) 
に 000 W) 
に 000 W) 
(1 已〇 0 W ) 
に已〇 0 W ) 
に 000 W) 
(1 已〇 0 W ) 


2已〇 0 W 


2已〇 0 W 
2已〇 0 W 
2己00 W 
2已〇 0 W 
2已〇 0 W 


1 S 00 W 

1 S 00 W 

1 S 00 W 

1 S 00 W 


左 IH ヒーター ち IH ヒーター 中央 ヒーター グリル※ 


•総 消費電力が己800 W を超えないように、左ち IH ヒーターの最大乂力を自動的に調節します。 

2〜4つのヒーターを同時に使ラと、左ち IH ヒーターの最大乂力が制限される場合があります。 

このとさ、 IH ヒーターの火力を上げよラとしてち、ブザーが鳴って受けつけません。 

※先に使っている IH ヒーターが優先され、あとから使おラとした IH ヒーターの火力が制限されます。 

※中央ヒーター、グリルメニュー、揚げ物機能、保温は優先されます。 

《3 kW 機能を使用中、2000 W まで义力が制限されることがあります。このとき IH ヒーター义カランプの 
「3 kW 」 ランプが点滅します。他のヒーターを切るなどして総消費電力が已8日日 W じ(内におさまると、 
に kW 」 ランプが点なに変わり自動的に 3 kW に復帰します。 

[义力制限の例] 


※グリル使用時は2500 W 使用しています。 

•高乂 力 （2 曰00 W 、 2000 W ) や 3 kW 機能を使っているときは温度過昇防止機能がはた5いて、 
自動的に温度調節をすることがあります。そのため常に高乂力を維持でをるとは限りません。 
加熱のしすざによるフライパン-なべの変形や発煙-発乂を防止するためです。 


[温度過昇防止機能] 

なべ底やグリル庫内が高温になりすざないよう 
に、自動で火力をコント□ールします。 

※特に予熱時や炒め物中にはた5 くことがありま 
す。温度が下がると自動でまた加熱し始めます。 

[切り忘れ防止機能] 

切り忘れてち最後の操作か 5 約 4 日分がすざる 
と、自動的にヒーターが切れます。 

※切り忘れ自動停止機能はヒーターごとに対応し 
ています。 

※グリルはスタート時に時間を設定するので、指 
定時間で切れます。 

[小物検知機能] 

IH ヒーターにスプーンやナイフなどの金属ル物が 
置かれても、検知して加熱しません。 

[チャイルド□ック（いたず！5防止)] |51ぺージ 1 
すべての ヒーターが 使えないよラ□ックでさます。 

[中央ヒーター□ック（誤操作防止)] 151 ページ I 
中央ヒーターだけを使えないように□ックできます。 


[空焼さ自動停止機能] 

I H ヒーターで温度が上がりすざたとさにはた5さ 
ます。 U 1 表示が出ますが故障ではありません。 

[なべなし自動停止機能] 

IH ヒーターになべを置かなかったり、はずしたま 
まにすると約1分後に自動でヒーターが切れます。 

[高温注意ランプ] 114〜15ページ I 
ヒーターまたはグリル使用中、トッププレート、 
グリル扉が熱い間はランプが点丹して高温注意を 
お知らせします。 

※電源スイッチを切った後も、トッププレートや 
グリルの扉が熱い間は点なしてお知5せします。 

[地震感知機能] 

約震度 5 iU 上のゆれを感知するとすベての動作が 
自動停止し、電源が切れます。 

※自動停止後は、再度電源を「入」にすると使用 
でさます。 


ヒーターの乂力 • 使用制限について 


- - - - - _ I 

2 7 8 3 4已6 


I 

3 


—I —I —I —I —I —I —I 

8 7 7 6 8 7 6 











































各部のなまえとはたらき 



(ワイドオーブン） 

(両面焼を）2000 W ※別に脱煙ヒーター300 W 

大さな庫内は、幅 36cm、 奥行さ 24.5cm、 最大高さ 
6cm まで入ります。 

水をは S ないので、魚をこんがり焼さ上げます。 

また、ピザ皿•キッシュ皿などを使えばオーブン感覚 
で調理メニューの幅が広がります。 


【自動メニュー】（匿强、 I 切身•ひものし向偏] ) 

「姿焼」「切身-ひわの」「ル魚」か S メニューを 
選ぶと自動で焼さます。 

【グリル】 

乂力（己段階）を選び、ピザ、魚などを手動で焼く 
ことがでさます。 

【オーブン】 

1已日〜2已ぴ C (1 日できざみ）か S 温度を選び、簡単 
なお菓子などを焼くことがでさます。 

【あたため】 

市販のお您菜、パンなどのあたためなおしに。 

【パンメニュー】（発酵、パン焼き） 

付属品グリルディッシュを使ってパンの発酵や、パ 
ンを焼くことができます。 

【切タイマー（焼き時間の設定）】 

グリル•オーブン：！〜4已分、あたため•パン焼 
さ：1〜3日分、発酵：1〜60分まで設定でさます。 
※自動メニューは、焼き時間の設定はできません。 

【脱煙機能】 

脱煙フィルター（パラジウム触媒）で、グリルから 
出る煙を大幅にカツトします。 


パッキンは消耗品です。次のよラな場合は交換が必要です。 

①柔軟性がなくなった 
⑨ひびが入り、さけた 

③グリ j レ扉の周辺か S 煙が多く出るよラになった 


交換については、お買上げの 
販売店にお問い合わせください。 

〔追加購入するとさ） 

品番： MS6 己96 〇已 4RG 
品名：パッキン 




※グリルあみは消耗品です。 

塗装がいたんだ場合は、お買上げの販売店に 
お問い合わせください。 

〔追加購入するとさ）品番： M2 目己己已349 
品名：グリルあみ 


2 

各部のなまえとはたらさ 



中央ヒーター（ラジェントヒーター ） 1 200 W 

お手持ちのほとんどのなべが使えます。 

また、付属の焼さあみを使えば、「あぶる」調理がでさます。 

【切タイマー】 

1日秒〜1時間3日分（最大已時間）まで設定でさます。 

※乂力によって設定でさる時間が異なります。 



左ち IH ヒータ ー2500W (3kW キ ー3000W) 

【3 kW 機能】 

3kW の高火力ですばやくお湯を沸かします。 

1〜1日分 （1 分さざみ）の切タイマーになっているので、 
水の量に合わせて設定でさます。 

【保温】 

調理物（みそ汁、カレーなど）を保温でさます。 

鳩げ物機能】（随常コース]、に0 Og コース](少量油)） 

油温度調節機能で設定温度にすばやく合わせます。 

揚げ物がカラッとおいしく揚がります。 

【切タイマー】 

1日秒〜1時間30分（最大5時間）まで設定でさます。 
※鳳ず物機能や 3kW 機能には使えません。 

※乂力によって設定でさる時間が異なります。 


なべ位置マーク （7 力所） 


目の不自由な方のために設けています。（なべを置くめやす) 

- ■肺勁陣 


巧きあみ〔1枚） 

中央ヒーターの上にのせて、 
あぶりちの調理などに使ラ。 

〔追加購入するとさ） 

品番： MS6 已已已 349Y 
品名：焼さあみ 



付属品 
天ぷ6なべ〔1個） 

〔追加購入するとさ） 

品番： MS6 640 340TN 
品名 ：天ぷらなべ 


80 Og のめやす 


曰0 Og のめやす 

20 Og の 
めやす 



グリルディッシュ〔深型、浅型：! 


〔追加購入するとさ） 

品番： MS6 640 340GD 
品名：グリルディッシュ 


C 





深型 


浅型 


M 各部®なきスとはたらさ 
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レンジフードキー 
[52 ぺージ I 


とお I'.ilH 

OT .‘皿ホを 


11@田»々む》か m 
。りん牙か 53^。 



I 


お知!5せ液晶 

はた S いている機能（中央ヒーター、グリルメニュー 
他）、お願い-お知 S せ-注意などを表示する 



操作部のなまえとはた5き 


上面操作部-表示部 


(イラストのランプ、左ち液晶表示部は説明のためにすベて点な。 
お知 S せ液晶は表示の一例です。） 


トッププレート高温ま意ランプ 
ヒーター使用中（加熱をはじめるとすぐ点な）、 
トッププレートが熱い間は、ランプがホ点灯して 
高温ま意をお知 S せする 

V J 


15 


} 。た- 

出む H 


-I 4- I 側 I 

巧 が化 Wj 



詳言 j 菲 liT 温 


^*4 fcrr-- • ■ 


中央ヒーター乂カランプ 
中央ヒーターの乂力を表示する 


" nsb — 

MML =] 


換気扇 照明 
の i 弱中強 i み 




疆电留 


を IH ヒーター 


はた!5きはち IH ヒーターと同じでず 


中央 ヒーター 


〔26ぺ-ジ) 


〔28〜47ぺ 


操作手順-表示について 

この説明書では次のように表わします。 

123 


参操作手順は . 

♦表示ランプの点なは- 
鲁表示ランプの点滅は- 
参表示ランプの色は… • 


■ 


ホ 

ピンク ^1 
オレンジ *2 


□ 


> IH ヒーター. 中央 ヒーター の 
通常加熱時は . r 


青： ■ 

消な： □ 

* 1揚げ物の場を 
* 2保温の場合 


- •盛!は A - 

•液晶表示部の上に高溫のなベなどを置くと、液晶表示 
部び黒くなることびあります。 

黒くなった場合は、なべなどをおろし、放置してくだ 
さい。しば5くするともとに戻ります。 

•調理中、液晶表示部びトッププレート内側か5くもる 
ことびあります。しば5くするとくもりび消えますの 
で、そのままご使用ください。 

•义力調節やメニュー選択のめやすに、基準义力（メニ 
ュー）を設けています。 

基準义力（メニュー）ではブザーび長めに鳴ります。 

※基準乂力（メニュー） 

左ち I H ヒーター . 「4」 

中央ヒーター . 「3」 

グ IJ ルメニュー . 「姿焼」 

グ U ル乂力 . 「3」 

パンメニュー . 「発酵」 

自動メニューの焼色調節 . 「標準」 

オーブン温度 .「170 」°C 

揚げ物の油温度設定 . 「18日 」 °C 


應示が回る） 





^ か ST CwQb \「 

♦ ♦ • • ♦ • •♦ 间 I を江 ‘ た, 

ミミを 巧 骑 3 w 、 ツ 、み^ 

::、 ィ 、 脚化？ s > I 

U ^ 


ち IH ヒーター 


乂カワンタッチキー 

「弱•中•強」の乂力をワンタッチで調節 


前面操作部 


(イラストは説明のためにすベて点な） 


グリル照明キー 
グリル庫内（庫内灯) 
「入•切」 


V 


グリル高温注意ランプ 
グリル使用中（加熱をは 
じめるとすぐ点灯）、グ 
リル扉び熱い間は点な 


[200 g コース]ランプ 

揚げ物機能の2日日 g コースを選ぶと 

ホ点!なする 


液晶表示部 

はた S いている機能 

(通常加熱-保温-タイマー-揚げ 

物- 3 kW ) を表示する 


□ックキー 151ぺージ I 
チャイルド□ック 
中央 ヒーター □ック 


K お名表示 位置) 


イ 鳳ず物キー [22 ペーン] 


ィ 3kW キ ー |20 ページ ] 


電源ランプ 
電源「入」で点 
灯、「切」で消灯 



電源スイッチ 


グリルおお ft ") 

-Q 

のタイ 7- 

1 U 

r I (す-卜すフ） 

し U I 入/助に巧巧し I 

K 护 -1 

0^ の》巧- 







f 


r . 






ち IH ヒーター义カダイヤル 
ち IH ヒーターの 「入•切」と 
火力調節 


も IH 

切タイマー 
ダイヤル 
ち IH 

ヒーターの 
切タイマーを 

ミ几み 

日义化 " 

\ V 


J 


ち IH ヒーター乂カダイヤル 
左 IH ヒーターの 「入.切」と 
火力調節 


左 IH 

切タイマー 
ダイヤル 
左 IH 

ヒーターの 
切タイマーを 
し 日义定 


簡単タイマー 150ぺ—夕 
経過時間をはかることがでさる機能 


IH ヒーター乂カランプ 

火力を表おする。揚げ物キー設定時は、 
油の予熱完了までのめやすを表おする 


么注意 

•上面操作部ゃ乂カランプの上に、高溫のなベなどを 
置かない 

(熱による変形-変色の原因） 

V _/ 



::: ぃ：【ち 三 D 


富 


4 

I 操作部のなまえとはたらさ 1 


I 操作部の馨スとはたらさ 

、ノ、 / \ ゾ 







































































































































































使えるなベ • 使えないなべ 


参 


なべの材質 




なべの種類 


■鉄、鉄鏡物、鉄ホ—□—(耐熱性) 





C 


3 


〇 


左ち IH ヒーター 


•ホー□一なベは、空焼きし 
たりこげつかせないよラに 
する。 

(ホー□一がとけて焼さつ 
き、トッププレート損傷の 
原因） 


中央ヒーター 


〇 


•ホー□一なベは、空焼さしたり 
こげつかせないよラにする。 

• ホー□一加工された魚焼さ器 
-あみは使えない。 

(ホー□一がとけて焼さつを、 
トッププレート 
損傷の原因） 



■ステンレス 



18-0 

※磁石がよ<つ< 


〇 


〇 


18-8 

18-10 


A 


乂力が弱 < なる。 

I厚さ1 mmli (上のものは、 
使えない場合がある。 


〇 


■を層なベ 
■貼り付けなべ 

(なべの底にステンレスなどを 
貼り付けている） 

■溶射なベ 

(なべの底に鉄などをコーテイング 
している） 


A 


• 乂力が弱くなったり、使え 
ないちのがある。 

※多層で間に鉄をはさんでい 
るものや、底が18-日ステン 
レスのものは使える。 


〇 


A 


なべの底の材質により乂力 
が弱くなったり、使えない 
ちのがある。 


■陶磁器（±なべなど） 



X 


• riH ヒーターで 使える」 と 
表示されていてち、 IH ヒー 
ターでは使わない。 
※形状などによっては、本製 
品が故障します。 


A 


• ±なべの底に脚があるものは、 
加熱でさない。 

•±なべを引さず5ない。 

(±なべの底でトッププレートを 
傷つけ、割れの原因） 


■銅、アル5 


な 


X 


〇 


■耐熱ガラス 



X 


A 


>超耐熱ガラス製なベ!;!外は 
使えない。 

(割れることがある） 


么警告 


• 揚げ物調理は必ず付属の天ぷ5なべを使う 

•付属の天ぷ！5なべの底のそりは0.5 mmlU 下のものを使う 


(乂災の原因） 


なべの形状 


左ち IH ヒーター 


〇 


■底が平5で、底の平5な部分の直径が12〜 27cm のちの。 

• 27cml；l 上のちのは、熱が伝わりにくくなり、調理 
が上手にできないことがある。 12 〜 27cm 

※圧力なベち使えます。 （IH ヒーターは乂力が強いので乂力を上げすざない） 


X 


■底に 3mmli (上のそりや脚があるもの ^ -約 3 mmm 上 

■底の丸いもの（中華なベなど） I 

■底の直径が1 2cm 未満のもの * 約 3mmm 上 

※安全機能が正しくはたらかない、乂力が弱くなったり、入らない場合があります。 


■綱な 


•底びうすいものは、底び変形することびあります。低めの乂力で使ってください。 

•底びうすいものや底びそっているものは、強乂で予熱するとホ熱する場台びあります。 


中央ヒーター 


〇 


■底が平5で厚手の 
ちの 

■底の平5な部分の 
直径が12〜 19cm 
のちの 


X 


■底に 3mmli (上の凸 
凹があるちの（ラジ 
エントヒーターの温 
度調節機能がはたら 
さ、ヒーターがホく 
なったり消えたりす 
るため調理が上手に 
でさない） 


使えるなベ•使えないなべ 


16 


新しいなべを購入ずるときは… 


I 国 imi r 国 度 1 HH 岡 1 

•上記マークのあるなベをおすすめします。 

※財団法人「製品安全協会」び認定した IH クッキングヒーター 
(200V) 対応の商品です。 

※100 V対応のなべは使えません。 

•上記マークのないなべは riH ヒーターで ffi える J と表示されて 
いてち、义力が弱かったり、义力び入6ない場合があります。 


/- •朋 BA - S 

•同じ乂力設定でも、なべの材質、お状、大き 
さなどによっては消費電力び異なったり、カロ 
熱犬態び異なったりします。 

V_ J 



IH ヒーターで 使えるなベの見わけかた 





□ 


電源は-讨フ） 
入/咖2妙巧し） 




rxj にする 


(ピッと鳴るまで巧ず) 





巧し出す 


liai I 1213 1415 16 171813 kwl 

火カランプは消打したままです。 




え 

る 

な 

ベ 


え 

な 

い 

な 

ベ 


3 t 

左ちどち S かに回す 

I 保温 ■ I 12131415161718 ISkwl 

の 


を 

火カランプ 1 〜 8 を青に点なさせます。 

U 


4 r 弱中強 

いずれかを巧す 


使えるなベ 

火カランプが点なし、なべが加熱されます。 

[例]中を押したとさ 

使えるなベと見わけても、材質や形状によって火力 
が弱くなる場合があります。 


X 使えないなべ 

火カランプが点滅します。なべなし自動停止 
機能がはた5いて、加熱されません。 


\ \|/ I ル I \レ/ 


//|\ I /|\ I 小\ 

約1分後にブザーが鳴って 、 E 
れます。 


自動的に ヒーターが 切 


5 おわった S { W 巧し込み 



因 


電源は-トオフ） 
入/咖2妙巧し 1 

けのにする 

□ 


電源は-トオフ） 
入/祝 [2 妙巧し） 


の 
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IH ヒーターの 使いかた（焼く .煮る 


①なべに材料を入れる 
⑥なべを IH ヒーターの 
中央に置く 

※なべび IH ヒーターの中央からずれた 
状態で加熱されると、なべの取っ手 
び熱くなる場合びあります。 

春ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 


注意-お知5せなどを表示します。 









么警告 


•煮込み 料理をするときは、乂力を弱めにして、ときどきかきまぜてください。 



(こびさない） 

•炒め物と焼き物をする 


具材（特に大根、じゃびいわ、こんにゃくなど）びなベ底にはりついて、部分的にこ 

とさは、 


げつくことがあり、こげた部分び空焼さのよラになります。ホー□一なベでは、なべ 

-そばを離れない 


底のホー□一びとけてトッププレートにくっつさ、トッププレートの傷つさ•割れの 

-加熱しすぎない（予熱 


原因になります。 

の乂力は弱めにする） 


•保溫についてのお願い 

(油の温度び急激に上び 


•長時間の保温はしないでください。ふさこぼれ、こげつさのおそれびあります。 

り、発煙-発乂の原因） 


•保温でさるのは汁物（みそ汁、スープなど）やカレー、シチューです。（ごは 

•水 や調理物を加熱してい 


んや炒め物などは保温しないでください。こげつさの原因となります。） 

ると、突然沸騰して飛び 


-必ず調理終了後の調理物を保温して<ださい。調理物びさめてしまったとさ 

散ることびあるため、カロ 


は、あたためてから保温してください。 

熱前によくかきまぜる。 


-保温中はとさどきかさまぜてこげつかないようにしてください。 

特に、だし汁-みそ汁•力 


•保温についてのお知5せ 

レー-牛乳などの汁物に 


温度はめやすです。調理物の種類や 量、 なべの材質•大ささにより実際の温度と 

は迂息する。 


異なる場合びあります。 

(やけど-けがの原因）^ 


V _ J 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


左 IH 


中央 ヒーター 


ち IH 


^局温ま意 

点り時トッププレ-卜び 
熱くなつでいます 


乂カワンタツチキー 


上面操作部 


お知5せミ夜晶 


H IH ヒ—夕—の使いかた(焼く •煮る•保温する) 
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保温ずる) 





電源は-村フ） 
入/咖2妙巧し1 



r 入 J にずる 


(ピッと幅るまで巧す) 



巧し出す 



をちどち6かに回ず 



電源が’入っています 



liai I I 21 31415 161 71 8 l 3 kw 1 ••• 

乂カランプ1〜8を青に点なさせます。 U 


4 


弱中強 j 巧して 

义力を 選ぶ 

■乂カ ダイヤルを回して乂力を選ぶとき 

手順 3 から約1秒おいてか5再度乂力 
ダイヤルを回してください。 

「4」 （7 日 0 W ) で加熱がはじまります。 


■乂 力を調節ずるとき 



強 < なる 

回ず 



11 ¢1 3® 乂カワンタッチキー 



保温 300 W 750 W 1500 W 2500 W 

120 W 500 W 1000 W 2000 W 


( 口 kW ] キーを押す 畔 を)〜21ペー 习) 

V_ - — J 


•火力のめやす |24ぺージ I 

■保温ず るとを—— 



左へ回しきる I保温 ■ I 1213141516171 813^ 



切タイマーを設定することがでさます。 |48ぺ—ジ I 
〇温度は 8 crc で保温されます。 


保温を 
選んだとさ 


5 調*! する 


6 


終わつた！3 



巧し込み 




電源は-トオフ） 


入/咖2秒押し1 




r 切 J にする 

/ - •战时 A - X 

•义カダイヤルを押し出しただけでは、义カワンタッチキーは受けつけません。（左ち液晶表示部に「ダイヤル回す」と 
表示されます。）义カダイヤルを回して乂カランプを青にしてください。 

•同じ乂力設定でも、なべの材質、お状、大きさなどによっては消費電力び異なったり、加熱状態び異なったりします。 













































































































































3 kW 機能（お湯を沸かす) 


①なべに水を入れる 
⑥なべを IH ヒーターの 
中央に置く 

※なべび IH ヒーターの中央からずれた 
状態で加熱されると、なべの取っ手 
び熱くなる場合びあります。 

春ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 




弱中強 

つ 

1 揚げ物 A i 

jkW < 

議 g 2度巧し J 




•炒め物、 焼き物をしない。 

(なべやフライノ くンの変形の原因） 

•湯を沸かすとき、沸騰した5义力を下げる。 

(ふさこぼれの原因） 

•ゆで物は、様子をみて义力を下げる。 

(ふさこぼれの原因） 

•3 kW 機能でなべ•フライパンの予熱や空焼きをしない。 

(発煙•発乂の原因、なべやフライパンの変形の原因） 


■ g 姐材 A 


•义カダイヤルを押し出しただけでは、 3 kW キーは受 
けつけません。（左ち液晶表示部に「ダイヤル回す」 
と表示されます。）义カダイヤルを回して义カランプ 
を青にしてください。 

•3 kW 機能を使っている IH ヒーターに、揚げ物機能、 
切タイマー、簡単タイマーは使えません。 

•义力制限中は、 IH ヒーター义カランプの 「3 kW 」 ラ 
ンプび点滅します。 

(ヒ—夕—の义力.使用制限について 1 11 ぺー ジ]) 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


中央ヒ - 夕 - 

左 IH — ち IH 

^高温注意 

点り時トッププレ-卜び 
熱くなつでいます 



ち液晶表示部 

加熱時間、お知 
5せなどを表示 
します。 


么警告 

•如] 熱前によくかきまぜる。 

加熱していると、突然沸騰して飛び散ることびあります。 

(やけど-けがの原因） 

__ 


3 kW +_ 


上面操作部 


乂カダイヤル 


お知5せミ夜晶 


3 kw 機能(お湯を沸かす) 




電源は-村フ) 
入/切區顽 SCI 


r 入 J にずる 


4 ^ 


電源は-トオフ) 
入/のに秒巧し I 


(ピッと鳴るまで巧す） 


電源が’入っています 


2 



巧し出す 


惊温 ■ I [2 「3 141 516171813 kwl 

乂カランプは消なしたままです。 




3 



をちどち6かに回ず 


惊温 ■ I 1213 141 5 1 6171813 kwl 
乂カランプ1〜8を青に点なさせます。 


4 [3 kwl 何回か巧して 


C^r 


お巧みの加熱時間に合わせる 

3kw 押すごとに1〜10分まで設定できます。 

(1 分きざみ） 

時間を合わせてか5約3秒で加熱がはじまります。 
(3 秒間操作しないとそのままはじまります） 


あと 




-M 


.1 


押すごとに加熱時間が 
切りかわります。 


c^r 


あと 

を 


I 


あと 


c^r 

設定をやめるときは、「0」に合わせます。 


3 kW スタート後、途中でやめるとき 
押ずまたは 


3kW 


[例]「已分」に合わせたとき 


あと 

C 



押し込む 


ピッ 

約3秒後スタートします。 


あと 

•• 


C ピピーピピーピピーピピー;;^ 


ブザーび鳴った 6 終了 


5 終わった6 巧し込み 



電源は-トオフ) 
入/のに妙押し J 



3 kw 機能(お湯を沸かす) 


S 


う 


頸 


I 妙 

nu 

3 


■V 


I 分 — 

〇 


nu 


I 秒 . 

nu 

-Hit 




夏 


■Hu 


r 切 j にする 
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揚げ物をずる（揚げ物機能[通常 コー ス] 


①付属の天ぷ5なべに 
油を入れる 

[通常コース] 

• 800 g (約900 mL ) 入れてください 
参油が50 Og (約5目 OmL ) 未満になつ 
た!5、足してください。 

[200 g ]- ス](少量油） 

争油が20 Og (約220 mL ) 未満では調 
理しないでください。 

※油®量20 Og (約220 mL ) ~己00呂 
(約己6日 mL ) で調理する場合は、必ず 
に日日 g コース](少量油）で調理する。 

I— 8日日 g のめやす 
「已〇 Og のめやす 


200呂の 
めやす 


⑨付属の天ぷ5なべを 
IH ヒーターの 中央に置く 

•ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


中央ヒ-夕- 

左 IH 右 IH 


A 局;品迂 ，气 

点灯時トッププレ-卜び 
熱くなつでいます 




么警告 

•必ず付属の天ぷ5なべを使5 

•なべ底びそつたり変おしているものは使わない 

(なべ底のそりは日.日 mm LU 下のちのを使う） 

•油の■は、 

[桶常-!—ス] 

•已00呂（約已目 OmL ) 未満では調理しない。 
[200 g コ—ス](少量由） 

•200 呂（約220 mL ) 未満では調理しない。 
•揚げ物調理中はそばを離れない 
•付属の天ぷ5なべは加熱部の中央に置く 
• IH ヒーターの揚げ物キーを使う 

(乂災の原因) 


A 細垃— - 

•义カダイヤルを押し出しただけでは、揚げ物キーは受けつ 
けません。（ブザーび鳴ります。）义カダイヤルを回して 
义カランプを青にしてください。 

•鳳ず物機能を使っている IH ヒーターに、切タイマー、 3 kW 
機能は使えません。 

•調理中、油や調理物を投入して油温度び下がっても、揚げ 
物表示は点なしたままです。 

•トッププレートび熱いうちに揚げ物機能を使ラと、温度び 
低いラちに予熱完了のお知！5せをすることがあります。 

争油200〜500呂- [200 呂コース](少量油）で揚げるとさ 
は、こまめに裏返してください。（材料び底につくのでこ 
げやす < なります。） 

•設定温度を変更すると再び予熱表示をはじめます。 


[200 g コース](少量由）） 


電源は-村フ) 
入/切區顽 SCI 


r 入 J にずる 



(ピッと幅るまで巧す） 


電源が’入っています 



巧し出す 



1 保温 ■ 1 12131415161718 I3kwl 

乂カランプは消なしたままです。 


3 噫 

をちどち 6 かに回ず 



1 保温 ■ 1 12131415161718 I3kwl 

火カランプ 1 〜 8 を青に点なさせます。 

n 

U 


4 


揚げ物 


揚げ物 


巧して油量を選ぶ 


を押すごとにちのように 


点口 搞めの音) 

mOOg 


I 蹤 




} BIT 


今 


0 


に日 Og コ—ス](少量油） 


切り替わります。 随常コース 

(3 秒間操作しないとそのまま予 ^_ 

熱がはじまります） 

♦火カランプが下のように点滅-点なして、予熱温度の上がり具合をお知らせします。 


設定取消し 


■[通常コース]の場合 

[j 呆温 ■ I 「2广3 iTI sT 6 r 7 |"8 f 3 kwl ^ 

3秒後 T 




予熱がはじま 
ります。 

[例] 

「19日で」に 
設定したとき 


■に OOg ]— ス](少量油）の場合 

M I 「2 iTUI 5 r 6 1—7 1 sM J 

" O " 3 秒後 T 

Y レ/ . . _ . 

iirrjTwnniiziiH 

ノ ^ I へ ~ ~ ~ 



ピ-ピヒ^ 

■油 温度を調節ずるとき 



P 温11じ 


5 1617 J8l3kwj 


5 1 互 71813 kw * 


予熱がはじま 
ります。 

[例] 

「19日で」に 
設定したとき 


ピピーピピー 


揚 

げ 

物 

を 

す 

る 

i 

げ 

}1 

能 

逼 

常 

□ 

I 

ス 

0 

0 

呂 

□ 

I 

ス 

多 

鬚 


予熱完了 


低くなる 



高くなる 

回ず 


I設定温度 18 crc 、 油 80 □呂の場合、予熱完了 
までの所要時間は約10分です。 


•100〜20ぴじ （1 日でさざみ)で調節でさます。 

ブザーび鳴り、ランプび点滅か6庶灯に S わった6モ熱ち了 


5 


揚げる 

•調理中も温度調節でさます。 


•調理中、調理後の付属の天ぷ5なべの取り扱い 
は、市販のミトンなどを使って、両手で行ってく 
ださい。（やけどの原因） 


6 ぉゎった S 



圓 


電源は-トオフ） 

陛 1 


入/ 咖 2 妙押し 1 


巧し込み 
r 切 J にずる 
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IH ヒーター調理のポイント 


IH ヒーターの乂力のめやず 




記載の乂力や時間は、 IH ヒーターに慣れていただくためのめやすでず。 

使い慣れてきました5、お持ちのなべなどに台わせて、义力や時間を調節してください。 


义力設定の 
ポイント 


みそ汁、カレーなどを保温する火力 
だし汁などを一煮立ちさせる火力 
煮る•蒸す-ゆでるとさの乂力 
フライパンを予熱する火力 

《 IH ヒーターは、火力「6」じ(下で予熱してください。 


焼く -妙めるとさの火力 
沸騰させるとさの乂力 


※お湯を沸かすとさは、 3 kw キーを使ラと便利です。 




义力のめやす ^ 

メニュー 例 

乂力 

保温 

1 

2 

3 

4 

己 

6 

7 

8 

3 kW 


80 °C 

120 W 

300 W 

己 0 日 W 

7 己 0 W 

1000 W 

1500 W 

2000 W 

2 己 00 W 

3000 W 

ちたためる 

カレー•みそ汁 

♦ ♦参参 

保温する 










煮る 

肉じやが 





炒める 






煮込む 


かれいの煮つけ 











煮る 


ポークカレー 





炒める 






Mi . 

、む 

鶏肉と野菜の スープ 











煮込む 

炒める 

蒸ず 

しゅうまい凉わん蒸し 











蒸す 

薄皮まんじゅう 











(あんを） 

煮詰める 

蒸ず 

ゆでる 

カリフラワーのマリネ 











ゆでる 



ほうれん草のか 5 しあえ 











ゆでる 


焼< 

ビーフステーキ 











焼く 

ハンバーグ 











蒸し焼さ 

焼< 

厚焼を卵 •オムレツ 











焼く 

炒める 

野菜炒め 










J 

炒める 


•材料の量、なべの形状•材質により加熱状態び異なります。様子をみて火力を調節してください。 
•なべ、フライパンの種類によっては、底面び熱で変形することがあります。 


焼く •妙、めるのコツ 


予熱 


)〔 


焼< 


炒める 


• IH ヒーターは乂力び強いので予熱は 
乂力「4」〜「6」で3日秒〜1分程度で 
様子をみる。 

♦材料の準備、調理の段取りを整えて 
か S 予熱をはじめる。 
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参こげつきそうなときは、フライパンなどを IH 
ヒーターか5離して、义力を調節してください。 

おもちの焼きかた 

IH ヒー ターとフライパン （IH ヒー ター用） 

で焼くことびできます。 

ふたをして、 义力「3」〜「4」 で両面 

を 5 〜 8 分ずつ焼く。 

※フッ素樹脂加工でないフライパン 
は、こげつくことびあります。 

※フッ素樹脂加工のフライパンは、乂力び強 
いとフッ素樹脂加工び傷む場合びありま 
す。乂力を調節して焼いてください。 

※うすいフライパンを使 
ラとフライパンび変形- 
する場合びあります。 

様テをみなびら义力を 
調節して焼いてください C； 

※付属の焼さあみを使って、中央ヒータ'一でを 
おをちを焼くことびでさます。 I 75 ぺージ1 



•フライパン等にを裕を持たせた量で 
調理する。（材料がよく動さ、こげつ 
さにくく、調味料ちまんべんなくか 
S む） 

•こげつをそラなときは、フライパン 
などを IH ヒーターか S 離して、乂力 
を調節してください。 



揚げ物震のめゃす 


油の飛び散りを少なくするために 


林科は必ず水分をふき取る。 
•特にしいたけやピーマンな 
ど！（水分が残っていると油 
がはねることがあります。） 



いかやゆで卵などは揚げすざ 
ない。 

•長時間揚げると破裂！（特にけん 
ささいかや、するめいか•コ□ッ 
ケ-中が空洞の野菜などは注意） 
•調理後、なべの中に調理物の取り 
出し忘れがないか、常に確認を！ 



巧や生地づくりは 

♦天ぷ5巧は固すぎないように！ 
•水分の多い材料は、必ず薄力粉 
を薄くまぶしてか5巧をつけて! 
♦ドーナツなどの生地には、ベ 
ーキングパウダーや砂糖を入 

れて I 



揚げ物温度のめやず 

油800 g - [通常コース]で調理するときのめやすでず。 





100 〜 
14 on 

150 °C 

160 °C 

170 °C 

180 °C 

190 °C 

20 crc 

調理のポイント " 

獄 野巧 








•お好みにより温度を高めに設 
定する。 

※材料•油の温度により、揚げ 
上がりがべタッとなることが 
あります。 

油通し 

素揚げ 

天ぷ 5 









隱 






天ぷ 5 


經フラィ 
















•冷凍食品を凍ったまま揚げる 
場含は、冷凍食品に表术され 
ている温度より局めする。 

冷凍食品 






1度目 


2 g 

m 



いザテトチップス、魚のまる、 

1揚げ、鶏のか 6 揚げなど ) 


揚げ物のコツ 


IH ヒーターの [揚げ物] キーを 使ってくださし、。 
油の 量は 800 g - [通常 コース] がめ やず です。 
詳しくは 医 2 〜 23 ぺ—ジ） を ご覧ください。 


特に下ごし5えの必要なネオ料 



•新しい油を使う。 

•油の温度は材料に合わせて決める。 

•1 回に揚げる量は、控えめにする。 

(油の表面積の1/2程度がめやす） 

•でさ上がりのめやすは、材料が浮さ上がり、 

巧のまわりの泡がノ J \さくなつたときです。 

•天カスは、こまめに取つてくだをい。 

♦油200〜己〇 Og • [200 g コース](少量油）で揚げるときは、こまめに裏返す C 
(材料が底につくので、こげやすくなります） 


えび 

尾の先を切って 
水分を出す 



ししと5 

水気をふさ取り、 
竹串またはよラ 
じで穴をあける 


穴をあける 


いか 

皮をむさ水分を 
ふさ取り、切れ 
目を入れる 


む< 



I IH ヒ—夕—麗累イント 
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中央 ヒーターの 使いかた 


- - 

①なべに材料を入れる 
⑥なべを中央 ヒーターの 
中央に置く 

※なべび中央ヒーターの中央からずれた 
状態で加熱されると、なべの取っ手 
び熱くなる場合びあります。 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


左 IH 


ち IH 



^局温迂后^ 

点な時トッププレ-卜び 
熱くなつでいます 


お知5せ液晶 


注意•お知らせ、中央ヒーターの夕 
イマー時間などを表示します。 


、 一 n 





r\ 


上面操作部 


中巧ヒ-夕- 


入/の 




ID 夕すマー 


中央ヒーター切タイマー 
時間設定キー 


中央ヒーター入/切キー ■ 中央ヒーター乂力調節キー 


A 警告 


•炒め物と焼き物をするときは、 

-そばを離れない 

•加熱しすぎない（予熱の义力は弱めにする） 

(油の温度び急激に上がり、発煙•発乂の原因） 

•水 や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散る 
ことびあるため、加熱前によくかきまぜる。 

特に、だし汁-みそ汁•カレー-牛乳などの汁物には 
を意する。 （やけど-けがの原因） 

•中央ヒーターでは鳳ず物調理はしない 
(発煙-発义-义災の原因） 




>トッププレートにしようゆや調味料びたれたときは、 
トッププレートび冷めた5、すぐにふき取ってくださ 
し、。放置したまま使用すると、トッププレートび変色 
することびあります。 

(機器の性能に問題はありません） 


お材 A 


•中央 ヒーターを 使用後は、中巧 ヒーターの 高温ま意 
ランプび長めに点なします。 

(安全のため） 





電源は-トオフ） 
入/咖2妙巧し） 



rxj にする 


(ピッと鳴るまで巧ず) 



電源び入っています 


2 巧す 


rrmsi 洞 

火カランプは1〜己が青に点打します。 



3 い I 巧して 

义力を調節する 

加熱がはじまります。 





f 审央 ヒーターの 乂力 I 





100 W 600W 1200 W 

V . 


ノ 


切タイマーを設定したいとき 


あと〇ろ中央 

L 韶 I 


《ヒーターをつける前にち設定でさます。 
(ヒーターをつけるとタイマーがスタートします) 


① 手順 3 のあと、 I —〕 I + I を巧して時聞を 
をわせる 

※已秒後に切タイマーが始まります。 


•切 タイマーで設定できる時間の節囲 

(乂力によって設定でさる時間の範囲び 
異なります。） 


义力 

設定でをる時間 

「1」に」 

10秒〜已時間まで 

に」〜「引 

]0秒〜]時間30分まで 


■切タイマーを取り消すとさ 
□ h を同時に約2秒長押しする 
■料理の途中で切タイマー時間を変えるとさ I を押す 
■切タイマー終了後、調理を延長するとさ P を押す 


•時間 設定時のさざみかた 


〇〜1分まで 

10秒さざみ 

] 〜10分まで 

30秒さざみ 

1〇〜30分まで 

] 分さざみ 

3日分〜]時間30分まで 

已分さざみ 

1時間3日分〜已時間まで 

10分さざみ 


4 調理ずる 


5 おわった巧し 




電源は-村ス 
入/咖2妙巧し] 



r 切 J にずる 



/- mmuajm -^ 

•中央ヒーターの下に見える黒い棒は、温度過昇防止機能用のセンサーです。 

•中央ヒーターは、ついたり消えたりして义力調整を行っています。 

•中央ヒーターは発熱（赤熱）し、トッププレートの表面び高温となります。使用中、使用後はトッププレートに触れな 
いでください。また、絶対に可燃物をのせないでください。 
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グリルメニュー使い分け•特長•準備 




r 使い分け 

調理例 

メニュー 

乂力 

時間 ^ 

自動で魚を焼く 

さんま-あじ-いわし 

動 

メ 

1 

1姿焼1 

自動 

《3 つのメニューか 5 選ん 
で設定すると、庫内に 
あるセンサーが調理中 
の温度変化をと 5 え 
て、それぞれの魚にあ 
つた乂力で自動で焼を 
上げます。 

自動 

さけの切身-あじの開さ- 
ぶ りのつけ焼 

の身•ひちの 

ししゃち 

吐 \ 基！ 

乂力と時間を設定し 
て焼 < (手動） 

ピザ.グラタン.魚 

ヴリル1 

5 段階 1 40ぺ—ジ 1 

1 〜 4 己 分まで 

(1 分さざみで設定） 

温度と時間を設定し 
て焼く 

ミート □— フ.キッシュ. 
チーズケーキ•プリン 

1才-フッ 

150 〜 250 OC 

(10できざみで設定） 

市販のお您菜などを 
おたためる 

お您菜、揚げ物、 

パンのあたため直しなど 

1あたため1 

1 段階 

上ヒーター: 600 W 
下ヒーター: 400 W 

1 〜 30 分まで 

(1 分さざみで設定） 

グリルディッシュを 
使ってパンを発酵 
させる、焼く 

バターリングパン 

八。 

ン 

メ 

IL 

1 




発酵 

1 〜 60 分 

(1 分さざみで設定） 


錢 


パン焼き 

1 〜 30 分 

(1 分さざみで設定） 

焼き足りないとき、 
あたため足りないとさ 
(調理終了後10分 ly 内は 
延長設定できまず） 

V 

— 

延長 

終了前の乂力 

(グリル、オーブンは义 
力. 温度を変更でをます。） 
※自動メニュー時は異な 
ります。 

1 〜 15 分まで 

(1 分さざみで設定） 

y 


庫内の大きさ 


幅3目 cm X 奥行さ 24.5 cm X 最大高さ目 cm まで入ります。 

♦オーブン皿な5直径 26 cm まで 




高さ己.日 cm 


グリル照明（庫内な） 



[グリル照明]キーを押している間、グリル照明が点なします。 
[グリル照明]キーを離すと消えます。 

※グリ j レ使用中 iU 外は点打でさません。 

※グリル照明が点な中にグリル扉を開ける、 

またはグリル調理が終了するとグリル照明は消打します。 

※グリル照明はヒーターの一種なので、点な時間が長いと 
照明の真下部分の焼き色が濃くなったり、こばる場合があります。 


1 グリタニュ-使： S 贫•特長•準備 


脱煙フ ィルターの 自動クリ ーニ ング機能 


國 


薄關濃 


•調理終了 \ 


ク IJ 一ニング中は 
お知らせ液晶に表示が出ます。 


壁壓扇 


グリルメニュー調理後、脱煙ヒーターとファンが動作して、脱煙フィルターについた 
油ちれを焼さ切ります。 

クリーニング中に [[[ は を「切」にするとクリーニングを終了します。 
(グリルメニューの調理時間によってはクリーニングをしない場合があります。） 
※クリーニングが終了するまで電源を「切」にしないことをおすすめします。 
※グリル調理終了後、グリル扉を開けたままだと、表示が出ていてち安全のためクリー 
ニングは行いません。 


グリル扉の引さ出しかた 


グリル扉を水平のまま、止まるところ 
までゆつ<り引さ出して<ださい。グ 
リル扉のみ下がり、グリル受け皿はそ 
のままの状態で止まります。 



グリル扉の閉めかた 


グリル扉を確実に奥まで押し込んでください。 

■i ミ X 户 

扉 


グリルあみにアル S ホイルをセツトする 

グリルあみにアルミホイルをセツトすると受け皿のお手入れが簡単です 
I ※容器に入れた調理のとさは、アルミホイルをセツトする必要はありません 


) 


①平!5な台にアルミホイルを敷き、 
その上にグリルあみをのせる 





•ヒーターにアルミホイルをかぶせ 
たり巻をつけないでください。 

(ヒーター故障の原因） 

•新しいアルミホイルを使用する。 

(発煙-発火防止のため） 


⑨アルミホイルをあみの 
ふちに巻きつける 



•庫内に入れたとき、グリ 
ルあみ下棒に巻いたアル 
5ホイルが下ヒーターに 
接触しないよう、しっか 
りと巻きつける。 

(発煙-発乂の原因） 


么注意 

悪い例 


良い例 



2 受け皿•グリルあみをセットし、調埋巧をのせる 


① グリル受け皿を 
はめ込む 

ツメの部分び手前に 
なるよつ【しする。 


立ち上びりを奥 



アルミホイル 


⑥グリルあみを置く 

アルミホイルを下にし、グ U ルあみの 
立ち上びりびある方を奥にする。 


:さい。排気□か5蒸 
て < ださい。 （けび 



調理物をのせる時のポイント 

調理物をグ U ルあみに直接 
のせて焼くとさは、グ U ル 
あみに油をめると調理物び 
くつつさにくくなる。 



•グリルを使用するときは、換気扇を使用してください。排気□か5蒸気やわずかな煙び出ることびあります。 
•グリルレールのすき間に手をはさまないようにしてください。 （けびの原因） 
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グリルメニュ I 使い分け•特長•準備 





























































































































自動で魚を焼く（自動メニュ ー) 


- 

①グリルあみにアルミホ 

イルをセットずる 怕ページ、 

⑤受け皿•グリルあみを 
セットし、調理物を 

のせる 129ページ I 

③扉を確実に奥まで 
押し込む 画を！] 




前面操作部（左) 


巧/血/王局 

点打中は扉や周辺の金属部に触れない。 




グ U ル照明夺一 

グリル照明をつ 
けるとさ押す。 
[28 ぺージ I 


上面操作部 


お知5せミ夜晶 


注意-お知5せなどを表示します。 







ブリル/才—ブン 

♦ 


焼き色設定キー 


焼さ色/乂力/温度 


• I + I スタ-卜 I 停止 卜 

時間 お手入れ3秒巧し 


!スタートキー 


■ 

f 停止キー 

■ 


么迁意 

•魚のひれなどびヒーターにつか 
ないようにする。 

(発煙-発乂の原因） 

•おもちはグリルで焼かない。 

(ふ< らんだとさヒーターにつ 
いて発煙-発乂の原因）（おちち 

の焼きかた 124ぺ-巧り5ぺ-ジ I ) 
•連続で焼くときは、グリル受け 
皿やアルミホイルにたまった油 
や調理くずをふき取るなどして 
取り除く。 

(発煙-発乂防止のため） 

※調理直後、グ U ルは熱いので 
やけどにを意する。 

※グ LU レ受け皿内の油びこぼれ 

ないようにを意する。 

V _ J 


/-^- N 

•扉は奥までしっかり押し込む。扉のわずかなすき間か5、蒸気や煙び出るこ 
とびあります。 

•調理終了後すぐに扉を引き出すと、煙が前か5出ることがあります。特に脂の多 
し、魚を焼いた繳ホ、1分ほど待ってか5引き出してください。 

•調理直後はグリル受け皿が熱くなっています。冷えてか5取り出してください。 


- •朋 BA - 

•自動メニューに切タイマーは使えません。 

•自動調理中に扉を開けたとき 

-加熱は一時停止します。扉を閉めると自動的に継続する。 

-焼さ色びうすくなることびあります。 

•開け放しにしたり、扉をきちんと閉めなかったときは、3日秒後から]日秒 
さざみでブヴーび鳴ってお知らせします。そのまま3日分びたつと、調理 
は取り消しになります。 

•調理中•調理後しば5くは、外枠-トッププレートび熱くなるのでま意する。 

•グリル照明の点打時聞が長いと照明の真下部分の焼を色が濃<なつたり、こ 
ばることがあ D ます。 

•調理中は上下ヒーターの义力を調節しなび5焼くので、ヒーターび赤くみえ 

ないことびあります。 _ 

( r グリルで調理中、上下どち5かのヒーターしかついていない」 〔61 ページ I ) 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxj にする 




(ピッと鳴るまで巧ず） 


1 


電源讨-トォス 
入/伽2秒押し） 


電源び入っています 



2 


メニ: L - 


巧して 


自動メニューを 選ぶ 


ミ g 焼 I 切身•ひちの小魚 r 
す-•巧•統•統一 

薄イ a ►濃 

■ n ~~I 


自動メニュー 

•自動メニューと焼さ時間の 
めやす 「32ぺージ） 

押すごとに切りかわります。 

姿焼"►切身-ひちの" ►ル魚一 


t 


あたため◄"オーブン◄"グリルィ 


3 ィ I ► I 押して焼き色を選ぶ 甲■甲 

^ _ J な^\ 拓ぉ 逆 I \Jri 


標準 濃いめ 


選んだメニュー-焼色は記憶され、 
次の調理のとさに設定されます。 


\ I / 

4 ミす- 卜巧す 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消なします） 

約1分 



※メニューに 
よって計算時間び 
異なります。 



[例]「姿焼」、「焼色」 
が標準の場合 


L この間焼さ色の変更 
がでさます。 


■焼き 色を変えるとき（スタート後約 1 分間） 
白][日押ず 
■途中で やめるとさ 

因马押ず 

ブザーび鳴った6調巧終了 

自動クリーニング機能がはた5いています。 129ぺージ1 


調理び終わるまでの時 
間（めやす）を表示し 
ます。調理中に時間び 
かわることがあります。 

•焼さ時間のめやす 

を2ぺージ I 


國 


いい—いい—ピピ— 


ピピ^ 


-調理終了- 


萝段锅 


5 


扉を開け、巧去具合をみる 

r ■もう 少し焼き足したいとき- 


① 1-1+1 押して時間を台わせる 

♦1 〜15分まで設定でさます。 （1 分きざみ） 

③麻 押ず 



調理延長でさます 

= mT 田そやマ 


弊-ち锅 

mu 

延長 

IL 



難-フニ徽- 

國 

H 

延長 

1 



扉を開けると表示されます。 


•グ IJ ル照明キーまたは、 1-1+1 
を押してち表示されます。 

- g 調理終了後10分内は延長設 
定でさます。 


6 調巧びおわった6魚を取り出し、 L 停止]巧す 


脱煙フ ィ ルタークリ ーニ ング終了後 


7 


-CE) 


□ 


電源は-トォス 


入/咖2妙巧し1 


r 切 J にする 


n 


電源は-トオフ） 

U 


入/祝 (2 妙巧し1 


※脱煙フィルタークリーニング中に ■ 厂1^/自 S 論押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 
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自動で角を焼く旨動メ_|ュ I ) 


























































































































































































































自動メニユー(陰焼 I 、 I 切身.ひもの1、 I ル魚 I ) 


焼を時間のめやず 


魚の種類 


赤字は、 各自動メニューの 
基準となる魚です。 


メニユ - 


焼さ時間のめやず 


調理例 


1尾側）あたり 


焼さ色 


数 


時間 


〔生魚：！ さんま •あじ•いわし 


さんま 


約16□呂 


國 


標準 


己尾 


あじ 


約]己〇呂 


圍 


2尾 


約2日分 


約18分 


〔切身） さけ- さば-ぶり 


〔ひちの：！ 開を （あじの開 さ） 

一夜干し、丸干し 


〔つけ焼：） ぶり 


〔西京農け：！ さわら-さば 
〔みそ農け） まぐろ 


さけ 


約8日呂 


標準 


圍 


4切 


あじの開さ 


約] 00呂 


標準 


励身•ひもの〕 


圍 


2枚 


ぶりのつけ焼 


約7己呂 


に」 


圍 


さわらの 
西京漬け 


約7己呂 


に」 


圍 


4切 


約13分 


約12分 


4切 約10分 


約11分 


ししやち 


酬 


ししやち 


約2日呂 


標準 


m 


10尾 約11分 


魚を焼くときの置をかた例 


雜魚の量、置さかたによって焼さ色び変わるので下の置さかたを参考にしてください。 

※グ U j レあみの手前側は焼さ色びラすくなります。 

•1 尾嫩•切）など少量を焼くときは、グリルあみの^^に置いて焼く。 

•ひちのは皮面を下にする。（反ってヒーターにつかないように） 





墨メ11ュ-(圍、 切身•ひもの r 圍©焼さ時間•ポ V ント 
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調理のホイント 


• 自動メニュー(霞頸、 I 切身-ひものし 匪画）調理の焼き色 


食材の状態（季節•鮮度•脂ののりなど）で、焼け具台がかわりまず。 
焼き色をお好みに応じて調整してください。 


•水分び多いもの 


•脂ののりびよいちの 

•皮び銀色で光ミ尺びあるちの 


参塩を店\つたちの、一塩ちのの切身など塩分濃度び 

(熱を反射しやすいので焼さ色びつさにくい） 


局いちの 



•つけ焼でつける時間び長いちの、巧の濃いちの 



•厚みびうすいちの（特につけ焼） 


魚調理のポイント 


I 尾などラすい部分はこげやすいので、化粧塩をするか 
アル S ホイルを巻く 

化粧塩 





アルミホイル 

参切り身は切れ目を入れる（乂の通りをよくする） 

切れ目、 

火が通りやすい 

•小さくて乾燥したもの（うるめいわしなど）や、みりん 
干し-みりん漬けは「グ U ル」（手動）で様テをみな 
びら焼< 

•冷凍の魚は完全に解凍してから焼く 
参種類の違う魚はいっしょに焼かない 
•つけ焼は、こげやすいので焼さ色をうすめに調節して 
焼< 


グリルあみに魚をこびりつきにくくするコツ 




参焼く 2日〜3日分前に魚に塩を/3、る 
•焼く直前に、魚の表面の水分をよく店\さとる 
•魚の表面（グ IJ ルあみに接する面）にレモンや 
酢をめる 

※めりすざると魚の身び固くなったり、味び落 
ちます。 

めるとさは、キッチンペーパーやはけなどで 
かるくめってください。 

※レモン汁-酢のにおいは焼くと消えます。 



参グリルあみに油をめる 




•つけ焼は、たれをよくきつてか5グリルあみにのせる。 

(ヒーターにたれびつくと、たれの塩分によりヒーター 
故障の原因） 


4朋は A 


•グリル調理後、庫内に長時間調理物を放置すると、調 
理物に庫内のにおいび移ることがあります。 

•脂の多い魚を焼くと煙び出る場合びあります。 


M 自動メニユ I ( I、 I 切身•ひちの1 、 i 調理のポイント 
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グリルで焼く（グリル) 


- 

①グリルあみにアルミホ 

イルをセッ K する 129ページ I 

⑤受け皿•グリルあみを 
セットし、調理物を 

のせる 129ページ I 

③扉を確実に奥まで 

押し i 入む |29ぺ-ジ1 




前面操作部（左） 


巧/皿/王局 

点打中は扉や周辺の金属部に触れない。 


グ U ル照明夺一 

グリル照明をつ 
けるとさ押す。 
128 ページ] 



お知5せミ夜晶 


注意-お知5せなどを表示します。 





r \ 


上面操作部 


乂力設定キー 


グリル/才-ブン パンにユ- 

A 発酵/パン焼き 



スター トキ ー 


停止 キー 


時間設定キー 


八ミ主意 

•調理物び ヒーターに つかない よ 
うにする。 

(発煙-発乂の原因） 

•おもちはグリルで焼かない。 

(而 < らんだとさヒーターについ 
て発煙•発乂の原因）（おちちの 

焼きかた [24 ぺ-ジ1 175 ぺ-ジ I ) 
•連続で焼くときは、グリル受け 
皿やアルミホイルにたまった油 
や調理くずをふき取るなどして 
取り除く。 

(発煙-発乂防止のため） 

※調理直後、グ U ルは熱いので 
やけどにを意する。 

※グ U ル受け皿内の油びこぼ 
れないようにを意する。 

\_ J 


/-^- N 

•扉は奥までしっかり押し込む。扉のわずかなすき間か！5、蒸気や煙び出るこ 
とびあります。 

•調理終了後すぐに扉を引き出すと、煙び前か5出ることびあります。特に脂 
の多い食材を焼いた後は、1分ほど待ってか5引き出してください。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか5取り出してください。 
-/ 


/- •お时 A - S 

•調理中に扉を開け放しにしたり、きちんと閉めなかったときは、30秒後か 
510秒きざみでブザーび鳴ってお知5せします。そのまま30分びたつと、調 
理は取り消しになります。 

調理中•調理後しば5くは、夕鹏-トッププレートび熱くなるので注意する。 

® グリル照明の点打時間が長いと照明の真下部分の焼ををが濃くなったり、こ 
ばることがあ D まず。 

•調理中は上下ヒーターの义力を調節しなび！5焼くので、ヒーターび赤くみえ 
ないことびあります。 

( r グリルで調理中、上下どち！5かのヒーターしかついていない」 侣1ページ I ) 

v _ 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxj にする 



(ピッと鳴るまで巧ず） 


電源び入っています 


2 


メニユ - 


巧してグリルを選ぶ 


姿焼切身•ひちのル魚 


区[ぶ白才-ブンあたため 


!■■■ I \\ Z \ 

弱イのか強 fUP が 


— J 

C 


押すごとに切りかわります。 

姿焼"►切身•ひもの 小魚一! 
あたため^オーブン^ グリル^ 


3 [ィ I ►」 巧して义力を還ぶ 


姿焼切身•ひちのル魚 
だ!ぶ y オーブンあたため 


己段階から選びます。 


; 甲1广1 


♦乂力のめやす 140 ペータ] 


: ■■■■■1 ； •• • 

: 弱イのか 強： f し1 ろ 


一已 段階か5選びます。 


4 


- 1 + 

- J 

巧して時巧を合わせる 

姿焼切身•ひちのル魚 
にリ ikJ オーブンあたため 

[iMSI • 41^ • 

1〜45分まで設定できます。 （1 分きざみ） 

!■■■■■! 

弱ィのか強 を 




□ 時間が戻る 
囚時間が進む 


5 


スタ-卜巧す 

調理がはじまります。（スタートキーのランプは消打します) 

■途中で 乂力-時間を変えるとき 

手順 3、4 と同じように設定する 

■途中で やめるとき 

丘互押ず 

ブザーび鳴ったら調理終了 

自動クリーニング機能がはたらいています。 龄ぺ—ジ J 


1220 

■ || || 1 

> 

あと 

弱イのか強 

!5分 




目 


[例]乂力「曰」（強）焼き時 
間を「1已分」に設定し 
たとさ 




-調理終了- 


萝段レヴタ中¬ 


編!] 分 


ピピ—ピピ—ピピ—ピピ— ） 


6 


扉を開け、巧を具合をみる 

r ■もう 少し焼き足したいとき- 


① 1-1+1 押して時間を合わせる 

•1 〜15分まで設定できます。 （1 分さざみ） 


夢段レグタ中- 


調理延長でさます 

-調理終了- 

_| 1^1 

!■■■■< 延長 

弱◄のか強_ 


⑥[ィ I ►け甲して乂力を選ぶ 
感が 押ず 



扉を開けると表示されます。 
•グ IJ ル照明キー、 [ TT 7] 、 
1-1+1 のいずれかを押してち 
- 表示されます。 

調理終了後1日分内は延長設 
定でさます。 


7 調*!がおわった6調哩物を取り出し、[停止 jj 甲ず 


脱煙フ ィ ルタークリ ーニ ング終了後 


8 




□ 


電源は-トオフ) 
入/ 咖2秒巧し I 


r 切 J にずる 


電源は-村フ) 
入/ 咖2妙押し I 


※脱煙フィルタークリーニング中に ■ 押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 
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1 





切換 焼き色/乂力/温度 


時間 


夕-卜 I 停止 卜 

■お手入れ3妙巧し 




•扉は奥までしっかり押し込む。扉のわずかなすき間か5、蒸気や煙び出るこ 
とびあります。 

•調理終了後すぐに扉を引き出すと、煙び前か！5出ることびあります。特に脂 
の多い食材を焼いた後は、1分ほど待ってか！5引き出してください。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなつています。冷えてか5取り出してくださし、。 


巧なつ C し、まず。ぶ, 

4お材 A 


•調理中に扉を開け放しにしたり、きちんと閉めなかったときは、30秒後か 
510秒きざみでブザーび鳴ってお知5せします。そのまま30分びたつと、調 
理は取り消しになります。 

調理中•調理後しば5くは、夕鹏-トッププレートび熱くなるので注意する。 

©グリル照明の点な時間が長いと照明の真下部分の焼を色が 濃< なったり、こ 
ばることがお D ます。 

•調理中は上下ヒーターの义力を調節しなび！5焼くので、ヒーターび赤くみえ 
ないことびあります。 

( r グリルで調理中、上下どち！5かのヒーターしかついていない」 [61 ページ I ) 



八ミ主意 

•調理物び ヒーターに つかないよ 
ラにする。 

(発煙-発乂の原因） 

•おもちはグリルで焼かない。 

(而 < らんだとさヒーターについ 
て発煙•発乂の原因）（おちちの 
焼さかた 1 24 ペー；][ 75 ページい 
•連続で焼くときは、グリル受け 
皿やアルミホイルにたまった油 
や調理くずをふき取るなどして 
取り除く。 

(発煙-発乂防止のため） 

※調理直後、グ U ルは熱いので 
やけどにを意する。 

※グ U ル受け皿内の油びこぼ 
れないようにを意する。 

\_ J 



オーブンで'焼< (オーブン) 


- 

①グリルあみにアルミホ 

イルをセットずる I 29 ページ I 

⑤受け皿•グリルあみを 
セットし、調理物を 

のせる |29ページ I 

③扉を確実に奥まで 

押し i 入む [29 ぺ—ジ I 



注意-お知5せなどを表示します。 





時間設定 キー 


停止 キー 


湿度設定 キー 


クリル/才-フン 


パンにュ- 
発酵/パン焼き 


スタートキー 


上面操作部 


前面操作部（左 


お知5せミ夜晶 



才 I ブンで焼く (才—ブン) 







電源は-トオフ） 
入/咖2妙巧し） 



rxj にする 


(ピッと鳴るまで巧ず) 



電源び入っています 


2 [^ ニ ュ-]巧して才ーブンを 
選ぶ 


姿焼切身•ひちのル魚 
グリル固あたため 


圓 I つり圍•り 

I lUc ん1 ふ 


— 押すごとに切りかわります。 

姿焼"►切身•ひもの 小魚—! 

/J "あたため◄•オーブン◄"グリル 

\ 


3 

/ S 

◄ 1 ► 

V, _> 

巧して温度を還ぶ^ 

姿焼切身•ひちのル魚 
グリル垃 Z 之^あたため 



150〜2己〇でまで設定でさます。（10でさざみ） 

№9 • "つ11^1 

ミ (OUc lU 分 



4 [- I + I 巧して時巧を合わせる 

1〜45分まで設定できます。 （1 分きざみ） 

— ^-1 / 

巧 スタ-卜 J 甲す 


姿焼切身•ひちのル魚 
ヴリル邑二^ぁたため 


肺肖 


燃 r,?!i 


□ 時間が戻る 
囚時間が進む 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消口します) 


■途中で 温度や時間を変えるとき 

手順 3、4 と同じように設定する 

■途中で やめるとさ 

厚止押ず 

ブザーび鳴った6調挫陵了 

自動クリーニング機能がはたらいています。 129ぺ—ジ I 




したとさ 


いい—いい—ピピ— 


ピピ^ 


6 


扉を開け、巧を具合をみる 

r ■もう 少し焼き足したいとき- 

① RT ] 押して時間を合わせる 

♦1 〜15分まで設定でさます。 （1 分きざみ) 

⑥已了马押して温度を選ぶ 
③举 押ず 


-調理終了- 


クリ-ニンヴ中 


r 180? 3^ 



担过 


圓 

の••晒 

1 

梦段レヴタ中- 

lOUc 

心 


扉を開けると表示されます。 
•グ IJ ル照明キー、 ITT 71 、 
f-l + l のいずれかを押してち 
表示されます。 

♦調理終了後1日分！;(内は延長設 
定でさます。 


7 調理びおわった6調巧巧を取り出し 、I 停止 I 巧ず 


脱煙フ ィ ルタークリーニング終了後 


8 民 



電源は-トオフ） 
入/咖2秒巧し1 



r 切 J にする 




□ 


電源は-トオフ） 
入/祝 [2 秒押し） 




※脱煙フィルタークリーニング中に || 自^押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 
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スタートキー 


停止キ 


/-^- N 

•扉は奥までしっかり押し込む。扉のわずかなすき間か5、蒸気や煙び出るこ 
とびあります。 

•調理終了後すぐに扉を引き出すと、煙び前か5出ることびあります。特に脂 
の多い食材を焼いた後は、1分ほど待ってか！5引き出してください。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか5取り出してください。 

v _/ 

/- •战时 A - S 

•調理中に扉を開け放しにしたり、きちんと閉めなかったときは、30秒後か 
510秒きざみでブザーび鳴ってお知5せします。そのまま30分びたつと、調 
理は取り消しになります。 

•調理中-調理後しば5くは、外枠-トッププレートび熱くなるので注意する。 

•グリル照明の点な時間び長いと照明の真下部分の焼を色が 濃< なったり、こ 
ばることがあ D ます。 

•調理中は上下ヒーターの乂力を調節しなび5焼くので、ヒーターびホくみえ 
ないことびあります。 

(r グリルで調理中、上下どち5かのヒーターしかついていない」 を1ページ I ) 
_ 


時間設定 キー 


丄 UdJI 木トロ J 


么迁意 

•調理物び ヒーターに つかないよ 
ラにする。 

(発煙-発乂の原因） 

•おらちはグ LU レであたためない。 

(店\<らんだとさヒーターについ 
て発煙•発乂の原因）（おちちの 

焼さかた 124 ぺージ j 175 ぺージ I ) 

\_/ 



あたためる（あたため) 


- 

①グリルあみにアルミホ 

イルをセットずる 怕ページ、 

⑤受け皿•グリルあみを 
セットし、調理物を 

のせる |29ページ I 

③扉を確実に奥まで 

押し i 入む [29 ぺ—ジ I 




前面操作部（左） 


巧/血/王局 

点好中は扉や周辺の金属部に触れない。 


グ U ル照明夺一 

グリル照明をつ 
けるとさ押す。 
[28 ぺージ I 


cfummdfj ( 


施 ◎ 

のタイマ ー( J 


お知5せミ夜晶 


注意-お知5せなどを表示します。 





ち//ヒな 17 


あたためる (あたため) 


端 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxj にする 



(ピッと鳴るまで巧ず） 


電源び入っています 


2 


メニユ - 


巧しておたためを 


姿焼切身•ひちのル魚 


グリルオ—ブン區たた创 


選ぶ 


in 


— J 

C 


押すごとに切りかわります。 

姿焼"►切身•ひもの 小魚一! 
あたため^オーブン^ グリル^ 


3 I +1巧して時巧を合わせる 


姿焼切身•ひちの小魚 
ヴリルオーブン區たため I 


-3□分まで設定できます。 （1 分きざみ） 


翁あたため時間のめやす ぃ1ページ I 




□ 時間が戻る 
円時間が進む 


\ I / 

スタ-]^巧す 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消打します) 

■途中で 時間を変えるとき 


r -1+ i 押ず 

■途中で やめるとき 
W 巧ず 

ブザーび鳴った6調巧終了 



[例]あたため時間を「7分」 
に設定したとき 


ピピ—ピピ—ピピ—ピピ—、 


5 


扉を開け、あたため具合をみる 

r ■ち 5少しあたためたいとを- 


① 1-1+1 押して時間を台わせる 

•1 〜15分まで設定でさます。 （1 分きざみ） 
⑥す f 押ず 



扉を開けると表示されます。 


♦グ IJ ル照明キーまたは、 1-1+] 
n I を押してを表示されます。 
ydf -— 調理終了後10分内は延長設 
定でさます。 



6 調埋が I 終わった S 調理物を取り出す 


7 




停止 


巧し 


電源は-トォス 
入/のに妙巧し1 


r 切 J にずる 


電源は-村フ) 
入/のに妙押し1 


あた基る S た S ) 
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グリル-オーブン調理のポイント 


• グリル乂力のめやす • 

記載の乂力や時間はめやすです。様子をみながら乂力や時間を調節してください。 

※記載の乂力や時間は、グリルあみにアルミホイルをセツトして調理した場合です。 

メニュー 

乂力 

川 

に」 

口」 

「4」 

「引 ^ 

!■ 1 

国国 

■■■ 1 

■■■■1 


弱ィの a ►強 

弱ィの a ►強 

弱ィのか 強 

弱ィのか 強 

弱ィの a ►強 

上 ヒーター 

500W 

7曰日 W 

9日日 W 

9日日 W 

1200 W 

下 ヒーター 

33日 W 

4日日 W 

4日日 W 

8日日 W 

8日日 W 

一 

•特にこげやすいちの 
-ふぐ5むちの 

* 厚みのあるちの 
(中まで乂を通すもの） 

-厚みのないちの 
-表面に焼さ色を 
つけるちの 

加の開き(※け識〇〇呂） 



く 9〜12 分〉 



さけ （4 切） 



< 9〜12分 > 



ししゃも （1 日尾） 



く 6〜8分 〉 



グラタン（手作り） 



< 8〜10分 > 



ピザ（手作り） 




く 6〜8分 > 


ピザ（冷凍）直径 14cm 


< 8〜10 分） > 




ピザ（冷蔵）直径 26cm 


く 8〜10分 > 




トスト (S 難り） 





< 3〜4分 〉 

スウィートポテト 



< 8〜10分 > 



焼さなす 

V 




< 13〜15分 > 

J 

隹 グリル•才ーブンのポイント 隹 


•魚調理のポイント 巧3ぺ-ジ1 

♦厚みのあるらのは、 ヒーターに而れ ないように 切 
る 

※厚みのあるらのはこばやずいので注意してくだ 
さい。 

参グリルあみからはみ出るものは、はみ出ないように 
切る 

•いかは焼くと反るので、切れ目を入れるか串を通 
してヒーターに触れないようにする 


>お菓子（チーズケーキ、プリンなど）の焼さム 
ラ-こげび気になるとさは、アルミホイルをかぶ 
せるとよい 

※アル5ホイルびヒーターにつかないように注意 
してください。 また、調理中にかぶせるとさは 
庫内-容器び熱いのでやけどに注意してくださ 
い。 

※焼さ時間は様テをみなびら加減してください。 
>グリルあみに食材びこびりつくのを防ぐために、 
グリルあみの巧れはしっかり落としておく 




両面に切り込みを入れる めうように串をさす 



グ U ル劣送やす\|@たた®時間のめやす 


40 


あたため調理のポイント 


あたため時間のめやず 


記載の時間はめやすです。様子をみなが5時間を調節してください。 

※記載の時間は、グリルあみにアルミホイルをセツ ト して調理した場合です。 




r 

メニュー 

時間のめやす（一例） 

天ぷら 

己〜6分 （3 個程度） 

コ□ッケ-フライ類 

7〜8分 （3 個程度） 

か5揚げ 

7〜9分 （6 個程度） 

とんかつ 

目〜8分 （1 枚） 

ざょラざ 

5〜6分 （6 個程度） 

カレー パン 

目〜7分 （1 個） 

たいやさ 

4〜己分 （2 個） 

□ールパン 

V 

3〜4分 （6 個程度） 


あたためのポイント 


♦あたため具合は、食品の量、大きさなどで変わり 
ます。 

※様テをみなびら時間を加減してください。 
♦厚みのあるものは、ヒーターに而れないように 
切る。 

※厚みのあるちのはこげやすいので注意してくだ 
さい。 

隹冷蔵保存していた食品は、時間を少し長めにする。 

参続けてあたためる場合は、時間を少し短めにする。 


•表面びこげやすいものは、アルミホイルをかぶせるとこ 
げにくくなります。 

※アル5ホイルびヒーターにつかないように注意して 
ください。 

また、調理中にかぶせるとさは庫内-容器び熱いので 
やけどに注意してください。 

※アルミホイルをかぶせた場合、時間は長めになります。 
様テをみなびら時間を加減してください。 



グ U ル•才—ブン•おたため謹累 V ント 
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< -^- N 

•付属のグリルディッシュのお願い り〇 ぺ—ジ I を守ってくだ 
さい。 

•調理中や調理直後しば5くは、付属のグリルディッシュに直 

接角虫れない。 （やけどの原因） 

•調理後の付属のグリルディッシュの出し入れは、市販の S 
トンなどを使って両手で行い、必ずグリルディッシュの底 
を持って取り出してください。 

※片手だけでは落とすおそれびあります。 

※破れたりめれたりした市販の S トンなどは使わないでく 
ださい。やけどの原因になります。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか5 
取り出してください。 

•発酵時間は様子を見なび5調節してください。 （季節や室 

温、グ U ル庫内の温度によって異なります。） 

•グリル庫内び熱いときは、グリル庫内を冷ましてか5発酵 
をはじめて<ださい。 （発酵び上手くいかないことびあり 
ます。） 

^_/ 


メニユ-イ I ► 

切換 焼き色/义力/ミ品度 



時間設定キー 


グ U ル/オーフン 


パンメニュ - 
発酵/パン焼き 


丄 UdJI 木トロ J 




スタ-卜 I 停比卜 

お手入れ3秒巧し 


スタート キー 


■ 

^1亭止キー 

■ 




♦調理終了後、脱煙フィルタークリーニングを行わない 
場合らあります。 

このとき、 r 脱煙フィルタークリーニング中」という 
文字は表示されません。 

♦調理中に扉を開け放しにしたり、きちんと閉めなかっ 
たときは、30秒後か510秒きざみでブザーび鳴って 
お知！5せします。そのまま30分びたつと、調理は取り 
ミ肖しになります。 

♦調理中•調理後しば5くは、外枠-トッププレートび 
熱くなるのでま意する。 

♦調理中は上下ヒーターの乂力を調節しなび5焼くの 
で、ヒーターび/ホ<みえないことびあります。 

( r グリルで調理中、上下どち5かのヒーターしかつい 
ていない」 臣1ぺージ I ) 



パンを発酵する（パンメニュー) 


- 

①受け皿•グリルあみを 
セットし、グリルデイッ 
シユをのせ る屆查 E 

⑤扉を確実に奥まで 
押し込む 區查 E 


/I 


前面操作部（左） 


巧;血/主局 

点好中は扉や周辺の金属部に触れない。 


グ U ル照明夺一 

グリル照明をつ 
けるとさ押す。 
128ぺ-ジ] 




I 施 ◎ 

扣タイマ ー( J 


お知5せミ夜晶 


注意-お知5せなどを表示します。 





l-TSTt ちイたな 17 


パンを発酵する(パンメ -- ュ丄 


2 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxi にする 



ピッと鳴るまで巧ず） 


(ピッと鳴^ 


電源か‘入っています 


2 


巧して発酷を還ぶ 


暦 


柏 


— 押すごとに切りかわります。 


圖 

E 杂を 1 


圃 


パン焼き 


3 [- I + I 巧して時 H を合わせる 


-6□分まで設定できます。 （1 分きざみ） 


T 感 

wfm 

が 

参 • 




□ 時間が戻る 
囚時間が進む 


- \ I / 

スタ-]^巧す 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消なします） 

■途中で 時間を変えるとき 




1+] 巧ず 


あと,?な 




■途中で やめるとを 

田马押ず 

ブザーび鳴った6調理終了 

自動クリーニング機能がはた5いています。 
129ぺ—ジ] 


目 


•調理終了- 


難-フニ擲 


[例]発酵時間を20分に 
設定したとき 


いい—いい—ピピ—ピピ—、 


5 


扉を開け、グリルディッシュを 
取り出し、発酵の様子をみる 

•発酵のめやす I 47ぺージ(手順 6) I 

r ■もう 少し発酵したいとき- 

①深型ディッシュをかぶせる 


調理延長できます 
-調理終了- 


殿夕中- 


延長 


扉を開けると表示されます。 

•グ IJ ル照明キー、 FTT | の 
いずれかを押してち表示され 
ます。 

- 調理終了後1日分！;(内は延長設 
定でさます。 


⑥ 1-1+1 押して時間を台わせる 

〇1〜15分まで設定でさます。 （ 1分さざみ） 

⑥ 5す4 押ず 

発酵終了後、^を押すと発酵からノ くン焼さ 
設定へ進むことがでさます。 


難-フニ擲- 


延長 


1@ 

wmm 


着分 


0 調埋が I 終わった S グリルディッシュを取り出し、 f 停止)巧す 


脱煙フ ィ ルタークリーニング終了後 


7 




電源は-村フ) 
入/のに砂巧し1 


けのにする 


電源は-トオフ) 
入/のに秒巧し1 


※脱煙フィルタークリーニング中に[|_0-!^^押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 
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パンを発酵する (パンメ -- ユ I ) 


























































































































































































-^- 

•付属のグリルディッシュのお願い 「10ぺ—ジ I を守ってくだ 
さい。 

•調理中や調理直後しば5くは、付属のグリルディッシュに直 

接触れない。 （やけどの原因） 

•調理後の付属のグリルディッシュの出し入れは、市販の S 
トンなどを使って両手で行い、必ずグリルディッシュの底 
を持って取り出してください。 

※片手だけでは落とすおそれびあります。 

※破れたりめれたりした市販の S トンなどは使わないでく 
ださい。やけどの原因になります。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか！5 
取り出してください。 

•焼き時間は様子を見なび5調節してください。 


/- •战时 A - S 

•調理中に扉を開け放しにしたり、きちんと閉めなか 
つたときは、30秒後か510秒きざみでブザーび鳴 
つてお知5せします。そのまま30分びたつと、調理 
は取り消しになります。 

•調理中•調理後しば5くは、外枠-トッププレート 
び熱くなるのでま意する。 

•調理中は上下ヒーターの义力を調節しなび5焼くの 
で、ヒーターび赤<みえないことびあります。 

( r グリルで調理中、上下どち5かのヒーターしかつ 
いていない」 161 ぺージ I ) 

\_ J 



パンを焼く (パンメニュ ー) 


- 

①受け皿•グリルあみを 
セットし、グリルデイッ 
シユをのせ る屆查 E 

⑤扉を確実に奥まで 
押し込む 區查 E 


お知5せミ夜晶 





パンを焼く (パンメ -- ユ I ) 
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\ I / 

4 ミす- 卜 J 甲 T 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消好します） 

■途中で 時間を変えるとき 


7 ® 


あと’ 


I + I 巧ず 




[例]焼き時間を23分に 
設定したとき 


■途中で やめるとき 

臣马押ず 

ブザーが鳴った6調巧終了 

自動クリーニング機能がはたらいています。 
129ペーン] 


目 


•調理終了- 




レ°レ°ー ピレ°ー ピピーレ°レ°一 ^ 


難フニ擲 


5 


扉を開け、グリルディッシュを 
取り出し、焼を具合をみる 

^ ■もう 少し焼き足したいとき- 

①深型ディッシュをかぶせる 


⑥ 1-1 + 1 押して時間を台わせる 

♦1 〜15分まで設定できます。 

(1 分きざみ） 

⑥放 押ず 


扉を開けると表示されます。 


調理延長できます 
-調理終了- 




延長 


旅 


>グ11ル照明キー、 「- I +1 の 
いずれかを押してち表示され 
ます。 

調理終了後1日分内は延長設 
定でさます。 



0 調巧がおわった6グリルディッシュを取り出し、 [ f 止]巧ず 


脱煙フィルタークリーニング終了後 


7 


□ 


電源は-トオス 
入/のに妙押し) 


r 切 J にする 




電源は-村フ) 
入/のに秒押し」 


※脱煙フィルタークリーニング中に ■ 押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 


パンを焼く (パンメ -- ユ I ) 
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バターリングパンの作りかたいく ンメニ 


付属のグリルディッシュの取扱い、その他のレシピ、コツについては、別冊「グリルディッシュ 
レシピ巨 00 K 」 をご覧ください。 


バター リングパン 



ネオ料を混ぜる 

ボールに強力粉、ドライイースト、砂糖、塩 
を入れて全体をかさまぜる。 

中央をへこませ、バター、卵、 〈 A 〉 を入れ、 
木べラでまぜてひとまとめにする。 

(材料を入れる順番は関係ありません） 



2 


生地をこねる 

生地を台に出し、手にベタベタとついてこなく 
なるまで、こすりつけるようによくこねる。 
生地がまとまってさた5、台の上でたたさつ 
けなが5さ5に約20分こねる。 




ネオ料(グリルデイッシュ1皿分） 

強力粉 . 300 g 

ドライイースト . 小さじ2 ( 目呂) 

(予備発酵のいらないちの） 

砂糖 . 40 g 

塩 . 小さじ1/2 (2.5 g ) 

バター（やね5かくしておく） . 己 Og 

卵 （ M 玉） . 1個 

めるま湯（約4ぴ〇 . 130〜140 mL 

スキムミルク . 大さじ1(目呂） 

< A > は溶かしておく 
※〈八〉または 

牛乳(約40で） . 13日〜140 mL 

バター（グリルディッシュにめる） . 少々 


〈八〉※ 


3 


生地をまとめる 

表面がなめ!5かになり、生地を伸ばして指が 
透けて見えるようになった5、生地を丸くま 
とめる。 



4 


生地を分割ずる 

生地をスケッパーか包 T で8分割する。 
(生地を手でちぎ5ない） 



1 バタ — u;v ミ >G 巧： &5 パンメニュ -) 
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a—) 


5 


生地を丸める 

分割した生地を台の上で丸める。 



6 


発酵させる 

浅型、深型ディッシュの内側（底面だけでな 
く全体）にうすくバターをめる。丸めた生地を 
浅型ディッシュの上に写真のように置く。 
霧吹きをして深型ディッシュをかぶせ、グリ 
ルに入れて、[パンメニュー]キーを押して 
院酷を選び、約 S 己〜35分（室温25での 
とさのめやす）発酵させる。 






巧。 


ポイント 

2.己倍くらいに発酵させる。 


※自然発酵の場合は、深型ディッシュをかぶせ 
て室温で約3日〜45分発酵させます。（室温 
25でのとさのめやすです。） 

※発酵時間はめやすでず。季節や室溫によって異 
なります。様テを見なが!5調節してください。 


7 


8 


焼< 

深型ディッシュをかぶせ、グリルに入れて、 
[パンメニュー]キーを押して[パン焼さ]を 
選び、20〜2己分様子を見ながら焼く。 

道 


取り出ず 

焼きあがった5市販のミトンなどをしてグリ 
ルディッシュを取り出し、パンを焼さあみに 
のせてあ5熱をとる。 





•発酵の様子を確認するときは、市販のミトン 
などを使用してください。（やけどの原因） 
•必ず浅型ディッシュの底を持って取り出 
す。（深型ディッシュの取っ手のみを持っ 
て取り出すと浅型ディッシュび落下してや 
けど-けがの原因） 


パン作りのコツ 


隹卵なしでちでさます。材料び少なくなる分、水分 
量び減るので、水の分量を多めにして調節して< 
ださい。 

春砂糖なしでもできます。ただし、パンの店\くらみび 
ルさくなります。 

♦ノ くターの代わりにマーガリンを使用してもできます。 
ノ く夕一で作るよりあっさりとした仕上びりになります。 


•水+スキムミルクの代わりに牛乳を使用してもでさま 
す。焼さ色び濃くなることびあるので、焼さ時間を調節 
してください。 

•スキム5ルクはだまになりやすいので、よく溶かして 
ください。 

•発酵のとさは必ず霧吹さをして生地の乾燥を防いで< 
ださい。 


I バタ — u;v ミ >G 巧 ¢55 パンメニュ -) 
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左ち IH ヒ ー タ ー 切タイマ ー (中央 ヒーターで 


眉壓通 - 

①なべに材料を入れる 
⑥なべを IH ヒーターの 
中央に置く 

※なべび IH ヒーターの中央からずれた状 
態で加熱されると、なべの取っ手び 
熱くなる場合びあります。 

•ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 


高温注意ランプ を IH * ミ己 夕-ち IH 

点なしているときは、 

トッププレートに 


逸^局温ま意 


わ丄 J 点り時トツブプレ-卜び 

触れない。 熱くなってしほす 


お知5せ液晶 


注意-お知らせなどを表示します。 





切タイマーダイヤル I 乂カダイヤル 


上面操作部 


ミ由2009 


ii:r 


ホ 

irO 辭除 


弱中強 


3kW 


揚げ物心 
巧2009 2鼠恥 


ち液晶表示部 

ち IH ヒーターの 
タイマー時間を 
お 7 JT します。 


乂カワンタッチキー 


J 


4お材 A 


•揚げ物機能、 3 kW 機能、グリルメニュー、パンメニュ 
一の調理に切タイマーは使えません。 

•切タイマーは、ヒーターをつける前にも設定できます。 

ヒーターをつけるとタイマーびスタートします。 

•乂力「3」 l ； Lh のとき、1時間30分より長い設定は、 
ヒーターをつけたとき、自動的に1時間30分に変更に 
なります。 

時間3日分より長い切タイマーは、ヒーターの乂力 
を「1」かに」にしてから設定してください。 


切タイマー 

乂力によって設定でさる時間の範囲び異なります。 


义力 

設定でさる時間 

「保温」「1」に」 

1日秒〜已時間まで 

に」〜「8」 

]0秒〜]時間30分まで 


♦時間 設定時のさざみかた 


日〜1分まで 

10秒きざみ 

]〜10分まで 

3日秒さざみ 

1〇〜30分まで 

] 分さざみ 

30分〜]時間30分まで 

已分さざみ 

1時間30分〜已時間まで 

10分さざみ 


ちち IH ヒ I 夕 I 切タイマ I 
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切タイマーを設定する应 


□ 


電源は-トオフ) 
入/のに秒押し I 


FAJ にする 



(ピッと鳴るまで巧す） 


電源び入っています 


2 



(义カダイヤル)巧し出す 




[(呆温 ■ I r 2 131415161718 MSkwl 

火カランプは消打したままです。 


3 



をちどち6かに回す 


[SSI I 12 13 141 51 6171813 kwl 

火カランプ1〜8を青に点打させます。 


0 


4 [ii 中強 I 巧して 


义力を選ぶ 

■乂 力を調節ずるとき 


[例]「中」を押したとさ 




6 '^^もタィト 回して時間を合わせる 


[例] 8分に設定したとき 


左回し 
時間が戻る 


roi 


ち回し 
時間が進む 


■切 タイマーを取り消ずとき 

I の》ィマ-巧ず 

■料理の 途中でタイマー時間を変えるとき 
切タイマ- 回して変をできる 


已秒後に点滅び点抑こかわり、 
切タイマーがはじまります。 



C ピピ-ピピ乂 ^ 




■切 タイマー終了後、調理を延長ずるとき 
回して追加時間を設定ずる 

_ IP •切タイマー終了後、 ] 日分間は調理 



ブザーが 
鳴って終了 


[表示例]1日〜日9分 1〜日時間 

まで (秒表は まで (秒表 TiR は 
しません） しません） 


日分間は調理を延長でさます。 
(己秒後に終了前の乂力で切タイマーびはじまります） 



7 おねった S 



巧し込み 


電源は-村フ) 
入/ 咖2秒巧し I 


けのにする 


電源は-村フ) 
入/のに妙押し」 
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左ち I H ヒ I 夕 I 切タイマ I 































































































































































■ 簡単 タイマ- 


キーを押すと、「1秒 • 2秒- 3秒…」と時間をはかることができるタイマーです。 
最長1時間まで表示します。切タイマーではありません。 


上面操作部 



ち液晶表示部 
簡単タイマー 
の時間を表示 
します。 


な:! 分' 


ミ由 200 g 


簡単タイマーキー 


前面操作部（ち) 




•ち側の簡単タイマーを使う場合で説明しています。 



電源は-トオス 
入/ 咖2妙押し1 


(ピッと鳴るまで巧す) 


rxj にする 



2 回を押す 


簡単タイマーがはじまりまず。 


CI 


j 秒 



〔表示部） ] 秒〜9分己9秒まで：秒単位で表示 
1日分〜1時間（最長）：分単位で表示 


〔ブザー） ] 4分までは]分ごとに- 


15分じ(降は己分ごとに^ ^ピッピち ^ 
] 時間（終了時）- 


ピピーピピ 


3 もう一度 [01 巧す 

簡単タイマーが止まりまず。 



[例]1日分で 
止めたとさ 


4 を S に ( bi 巧す 

簡単タイマーが取り消しになりまず。 




D 


電源は-トオフ） 
入/咖2秒巧し1 



□ 


電源は-トオフ） 
入/祝 (2 秒巧し1 


5 終わつたら 


r 切 J にずる 
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/- •朋 - S 

•3kW 機能、切タイマーを使っているときに、簡単タイマーは同時に使えません。 

V- J 



觀黯熙/離觸ク) 


上面操作部 



1 ぶ) 1 

1 

1 

K 


• 






IH - 因 

關 nHHEIBBH 回画 


- I + にュ- ◄ I 

のタイマー 切換‘晓き色/ 义づ巧 


- I + Iスタ-卜I停止 弱中強 3kw 

時間 お手入れ3抄巧し 


揚げ物 
油20092剛し 


ち側簡単タイマーキー 

1 

E 

ックキー 


お知5せ液晶 


注意-お知らせなどを表示します。 


前面操作部（ち) 


電源は-村ス 
入/ 刷2秒巧し1 




□ 


電源は-村フ） 
入/咖2秒巧し1 




(ピッと鳴るまで巧す) 


FAJ にする 



2 团 


点なするまで巧す (約 6 秒長巧し) 


最初はチャイルド □ ックが設定されまず。 
押ずごとにチャイルド□ックと 
中央ヒーター□ックが切り替わりまず。 


:チャイルド□ック 


□ック 


L W ホ I 


中央ヒーター□ック 


■チャイルド□ック 


押す（約6秒長巧し） 

点滅护 く。 



■中央ヒーター□ック 
押す（約6秒長巧し） 


点滅 • 


0 



3 


終わつた！3 


電源は-村フ) 
入/ 咖2秒巧し1 


けのにする 



□ 


電源は-村フ） 
入/咖2妙巧し1 




解除ずる 


夏置 ( 1 ^) r 入 J にする（ピッと鳴るまで巧す） 

-^ [例]中央ヒーター□ツクの解除 


2 ^^とち側©]剛きに 
消なするまで巧す（約巨秒長巧し) 



0 


電源び入っています 




/- mmuajm -^ 

•ヒーター使用中は□ックびできません。ヒーターを切ってか5□ックの操作をしてください。 

•各□ック機能は、電源スイッチを切っても、また電源プラグを巧いても記憶しています。 

•高温ま意ランプ表示び点な中に各□ックを設定した場合、トッププレートび冷めるまで高温ま意ランプ表示び点'灯します。 

V_ J 



























































































































































































































































換気扇の運転が「中」ではじまります。 


調埋する 


すべてのヒーター、グリルを停止する 




は、すべて押し込む 


※中央ヒーター使用時は入/のを押す 
※グリル使用時は 


停止 


を押す 


換気扇が停止します。 

※一定時間後に換気扇が自動で停止するものもあります。 

※一定時間の時間、換気扇の仕様については、換気扇の取扱説明 
書をご覧ください。 


《一定時間の換気扇運転を強制的に停止するとさ Bl を押す 



レンジフード連動システム（巧応レンジ 


《 CS - G 38 VNSR 田、 CS - G 38 VNWSR 田のみ 


IH クッキングヒーターの操作にあわせて、換気扇（レンジフード）が運転します。 

( IH クッキングヒーターが送信する赤外線信号を、換気扇が受信して運転/停止します。） 
※川クッキングヒーターの上面操作部で、換気扇を操作でさます。 

♦風量（弱•中•強）を切り替える ♦運転の停止/再運転 ♦照明を入/切する 


※対応の換気扇（レンジフード）については、お買上げの販売店にご相談ください。 

※換気扇（レンジフード）本体側での操作は、換気扇（レンジフード）の取扱説明書をご覧ください。 


換気扇の自動運転 




上面操作部 


換気扇 照明 


の i 弱中強 i み■關 ■ 

四 


.•‘:、 揚げ物 

巧20092度巧し 


ISBUHHWI 

弱中強 3 kW 


中央ヒ-夕- 


II 121314151 


グリル/才-ブンパンメニユ - 

発酵/パン焼き 


入/切 


— I + 

のタイ7— 


に： L - ◄ I ► 

焼き色/乂方/温度 


- I + I スタ-卜 I 停止 

時間 お手入: ( lb 秒巧し 


停止 キー 


前面操作部（ち） 



中央 ヒーター 入/切 キー 




乂カダイヤル 


スタートキー 


□ 


電源は - トオフ） 
入/咖 2 秒巧し 1 



rxj にずる (ピッと鳴るまで巧ず） 


国 


電源は - トオフ） 
入/咖 2 秒巧し 1 





2 いずれかの操作をする 



押し出ず 



左ちどち！5かに回ず 


惊温 I I 「2 13 1415161718 ISkwl 

火カランプは1〜8が青に点なします。 


入/の 


/に卜 




または 


いずれかを押ず 

約3秒長押し(お手入れ) 


スタ-卜 
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2 

レンジフ—ド連動システム5 

(対応レンジフ—ドのみ) 


フードのみ) 



強 




(ピッと鳴るまで J が 


押すごとに、 

パ 弱」 ■►忡 」"► 


(ピッと鳴るまで巧! 


※換気扇の照明が点打中に、 IH クッキングヒーターの電源を切っても換気扇の照明は消えません。 





レンジフード連動システムは、上面操作部の送信部 （3 力所）か5発信したホ外線信号を、換気扇び受信して動作します。 
送信部•受信部び巧れたり、信号びさえざ5れたりすると、換気扇び動作しない場合びあります。 

下記の点にごま意ください。 

•ふきこぼれなどで上面操作部の送信部び巧れた場合は、ふき取ってください。 

•送信部になべなどを置かないでください。 

•送信部の上方に顔を近づけたり、フライパンの取っ手をかざしたりしないでください。 

•テレビ•エアコンなどのリモコンを操作しなび5、 IH クッキングヒーターの操作をしないで < ださい。 

•受信部（換気扇側）び巧れていると赤外線び届かず換気扇び動作しない場合びあります。お手入れをしてください。 

(換気扇「レンジフード」の取扱説明書をご覧ください。） 

•その他の理由で、うまく送•受信できないことびあります。その場合は、換気扇側で操作をしてください。 


[召 nBHBBBHEl 


送信部 



乂カダイヤル 


使用や、停止するとき 


I 巧して停止する 


□ 


電源は-トオス 

入 / 咖 2 妙巧し 1 


り 



□ 


電源は - 村フ） 
入 / 咖 2 秒巧し 1 







揚げ物 

油2009 2度巧し 


弱中 


使用中、腿を'をえるとき•停止するとき 


弱中強 


巧して切0替える 


押すごとに、 

ド 「強」" ►「弱い 忡 」 I 


換気扇だけを運おする 


□ 


電源は-トオス 
入/の邸巧口 


FAJ にする 


2 


巧して切り替える 


弱中強 


換気扇の照明を入/切する 


□ 


電源は - トオフ ） ri I I ™ サス 
入 / 側 2 秒巧し 1 I 八 J ん 9 の 


2 0巧す 


押すごとに、点な/消なします。 


上面操作部 


前面操作部（ち) 


レンジフ—ド連動システム 

(対応レンジフ—ドのみ) 












































































































































































お手入れ 


お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてから行ってください。 

•ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は巧れが目立ちます。また、巧れたまま使ラと、こびりついて取れにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 



排気 カバー 


本体から取りはずして水洗い 
する。 

♦ -^- N 

•吸気□-排気□にものを 
入れない。 

※吸-排気□にちのを落とし 
た場合は、お買上げの販売店 
またはお近くの「兰菱電機 
修理窓□」にご相談 < だ 
さい。 

•吸-排気カバー下のステンレ 
ス部分の油巧れもこまめに 
お手入れしてください。 



脱煙フィルター(内蔵) 


脱煙フィルターは自動でクリーニングします。 

※グリル調理後、脱煙ヒーターとファンび動作して、脱煙 
フィルターについた油ミちれを焼さ切ります。 

•調理を始めてしばらくの間、前回の調理でヒーターにつ 
いた油び加熱されて、においや煙び出ることびあります。 
排気□から煙び出る場合は、「お手入れ」 (^7 ページ〕 を 
行ってください。 



ッププレート 


• ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカリ性洗剤は使わない。（変色の原因） 
• 粉クレンヴーは使わない。（傷びつさ、トッププレート割れの原因） 
•クレンヴーは、研磨剤び3日％政上含まれているものは、使わない。 

かるいミちれ . しぼったふきんでふく。 

ミ由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふさ取る。 

その後、しぼったふさんで水ぶさする。 

こびりついた)ちれ… •ク U —ムタイプのクレンヴー（ジフなど） 

を少量つけて、アルミホイルをまるめて 
こすり取る。 

その後、しぼったふさんで水ぶさする。 


アルミホイル 


(トッププレートの印刷び落ちる原因） 

がんこなミちれには（別売品) 

品番： CS - C 0 LL 0034 
品名：液体ク IJ ーナー 

詳しくはお買上げの販売店にお問い合わ 
せ < ださい。 






お手入れ 




• スポンジのナイ□ン面やたわしなどかたいちのは 
使わない。（傷の原因） 

• ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカ IJ 性洗剤は 
使わない。（変色の原因） 

•しょうゆ-調味料-調理物などをこぼしたらすぐ 
にふさ取る。（放置すると変色の原因） 

•外枠のパッキンを傷つけない。 

(キッチン内部に水び浸入する原因） 



パツキン 



〔 ステンレス部分 ) 

かるい巧れ…しぼったふきんでふく。 

ミ由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふさ取る。 

その後、しぼった爲さんで水ぶさする。 

巧れのあとび残った場合-汚れびこびりついた場合 

. 液体クレンヴーなどを少量つけて、 

ラップをまるめてこすりとる。 

その後、しぼった爲さんで水ぶさする。 
※ステンレスの筋方向（横）にそってこすってください。 
縦ち向にこすると傷つくことびあります。 




塗装が施されています。 

• スポンジのナイ□ン面やたわしなどかたいちのは使わない。 
(傷の原因） 

• ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカ U 性洗剤は使わない。 
(変色の原因） 

かるい巧れ …しぼったふきんでふく。 

ミ由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふさ取る。その後、 

しぼったふさんで水ぶさする。 

( 電源スイッチ部 ） 

乾いたやわらかい而さんで而く。 

V_/ 


付属のグリルデイツシコ 


わ^るいミちれ . 薄めた台所用中性洗剤で洗う。 

こびりついた巧れ ク IJ - ムタイプのクレンヴー(ジフな 
ど）を少量つけて、ラップをまるめて 


こすり取る。 


付属の天ぷ5なべ 


薄めた台所用中性洗剤で洗う。 
•洗ったあとは水分を十分にふき取って乾燥 
させてか5収納してください。 （腐食の原励 



•なべ底びそってさたり、変形した場合は使 
わないで<ださい。お買上げの販売店でお 
買い求めください。 り3 ぺ-ジ I 

/-- N 

•ご使用のなべの底-外側の巧れも取り 
除いてください。 


(特に付属の天ぷらなべの場合、巧れび 
こびりついたまま使うと、油の温度制 
御び5ま < はたらさません。） 



深型ディッシュ 浅型ディッシュ 

• 漂白剤および塩素系洗剤を使用しないでください。 （変色の原因） 
•スチールたねし、みがさ粉などを使用しないで<ださい。 （傷の原因） 

※しばらく熱湯にひたし、やわらかくしてからスポンジなど 
で洗い落としてください。 


\_ 

•こげつき等を落とすときは、金属ナイフ、金属たわ 
し等は使用しないでください。 （傷の原因） 

※しばらく熱湯にひたし、やわらかくしてからスポ 
ンジなどで洗い落としてください。 

• 洗ったあとは水分を十分にふき取って乾燥させてか 
5収納してください。 （腐食の原因） 

















































































































お手入れ 


お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてから行ってください。 

•ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は巧れが目立ちます。また、巧れたまま使ラと、こびりついて取れにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 


グリル部品の取りはずし-取りつけのしかた 


部品を取りはずすとさ、グリルあみ、受け皿を落とさないように気をつけてください。（けびの原因） 
グリルレールのすさ間に手をはさまないように気をつけてください。（けびの原因） 


取りは ずし かた 


扉を止まるまで引を出す 

扉とグリル レールの 
一部が下がり、受け 
皿はそのままの状態 


で止まります。 



2 


グリルあみと受け皿を取り出す 

※グリルレールは、 

はずれません。 

※調理後は、受け皿 
内の調理物の油が 
こぼれないよラに 
注意してください。 



手前のツメを持ち上げて取り出す 


〇 扉をはずす 




①扉裏側にある金具 
を押す 

※グリル レール 手前 
下側か5手を入れ 
て、はずす。 


③ 扉の上を少し奥 
(本体）側に傾け 
なが5、上へ引さ 
上げる 


取りつ け かた 


3 




(本体）側に傾け 
なげら 、左ち 
のツメに扉の凹部 
を差し込む 



r カチッ」と音が 
するまで巧し込む 


③ 扉の上を少し手前 
に傾けなが5、金 
具を固定する 


2 


受け皿とグリルあみをのはる 


ツメの部分が手前に 
なるよラにする。 



3 


扉を奥まで入れる 

※グリル レール 部を 
持って、扉を入れ 
ないで < ださい。 

(けがの原因） 



お手入れ 




•グリルあみ•受け血•グリルレール 


•たわし-みびさ粉は使わない。（傷の原因） 

• 扉やグ U ルあみを食器洗い乾燥機に入れない。 

(取っ手の塗装を傷つけたり、パッキン-樹脂部び変 
形する原因） 

• 受け皿に漂白剤を入れない。 

(グ U ル受け皿のさびの原因） 

[扉•グリルあみ•受け皿] 

薄めた台所用中性洗剤とスポンジで洗う。 

(塩素系洗剤は使わない） 

[グリルレール] 

しぼった而さんで水ぶさする。 



※取っ手は塗装び施されています。 

• スポンジのナイ□ン面は使わない。 
(塗装び傷つ < 原因） 


グリルあみの塗装を傷めないために 

•スポンジのナイ□ン面でこすらない。 

♦食器洗い乾燥機に入れたり、アルカ U 性の洗剤は 
使わない。（表面の塗装びはびれる原因） 

•ご使用のたびにお手入れする。（巧れびこびりつ 
くと、食材びとれにくくなる原因） 

※塗装びはがれてち、下地びステンレスのため、その 
ままお使いいただけますび、こびりつさやすくな 
るのでサラダ油をめってお使いください。 


V 


ノ 


パッキンの取り付けかた 


扉内側の穴に、パッキンの凸部を押し込む。 

※パッキンびはずれていたり、浮いていると、扉から 
煙び出たり、自動メニュー（匿國、 I 切身-ひちのし 
座覇）調理びうまくでさません。また、焼さ始めな 
いことびあります。 



庫内 • グリルヒーター 


腫刚 

庫内の両側面-奥面には、においを抑える塗装び施さ 
れています。 

この塗装は、加熱することで庫内のにおいを軽減させ 
る効果びあります。 

日〜6回ご使用するたびに、「お手入れ」を行ってください。 

[グリルヒーター] 

ヒーターび 汚れてさたら「お手入れ」を行ってくださ 
い。ヒーターび 油で巧れたままでは、 ヒーターの 故 
障、発煙•発乂の原因となります。 


〔 r 巧手人れ J の操作のしかた 


1 受け皿•グリルあみを取り出し、 
■ 庫巧底面の油巧れをふを取る 


么江意 

•巧れたアルミホイルや受け皿の巧れは 
取り除いてお<。 （発煙•発乂の原因） 

_ _ / 


※ヒーターに触れないように注意する。 



2 


受け皿を入れ、扉を閉める 

※グリルあみは入れない。 （あみの劣化の原因) 



3 


n 


電源は-トォス 

U 


入/刷 2 秒巧し I 


rxj にする 


(ピツと鳴るまで巧す） 


4 医叫 約3砂間長 J 甲しする 

ブザーが鳴って「お手入れ」が始まる。 



※己分後、ブヴーび鳴って自動的に終了します。 
《「お手入れ」を取り消すとさは、 b 止]押す 



















































































































Q&A 


•つざの表にしたびって調べても知りたい内容が見つか 5 ないとき•記載内容にしたがって処置をしても解ミ夫しないとき 


使用を中止し、必ず専用ブレーカーを「切」にしてください。故障の状況と表示部の英数字を、お買上げの販売店に連絡し 
て < ださい。 


V 


ご連絡いただをたい内容 


1 . 品名 

2. 形名 


IH クッ夺ング ヒーター 
CS - G 38 VNS 田、 CS - G 38 VNP 田 
CS - G 38 VNWS 田、 CS - G 38 VNWP 田 
CS - G 38 VNSR 田、 CS - G 38 VNWSR 田 
※形名は、上面操作部ち側をご覧ください。 


3. お買上げ曰 

4. 故障の状況（でさるだけ具体的に） 

5. ご住所（付近の目 EP なども） 

6. お名前-電話番号-訪問希望曰 




起こっている問題や状態か5調べる 


問題-状態 


原因-理由 


解決法 


巧れ 


こげつきが気になる 


<ら0 


トッププレートが 
茶色く変色している 


また 

こげつさがでさた 



ド ， 

トッププレートの 
ミちれが落ちない 



r -^ 

トッププレートの 
ガラスの内側にしみの 
よラな模様び浮さ出て 
いる 



グリルあみに食材が 
こげつ< 



V 


なべなどか S こぼれた汁や、油、 
調味料がなべ底にまわり込み焼さ 
つくと茶色いミちれがつさます。 

また、食材のかすなどが落ちると、 
こげつくことがあります。 


ミちれを放っておくと、ふき取りにく 
<なります。 


クリームタイプのクレンザー（ジ 
フなど）を少量つけて、丸めたア 
ルミホイルでくり返しかるくこす 
つてください。 154ペーノ1 

※使ララちにミちれてくるので、普 
段か S こまめにお手入れしてく 
ださい。 

《なべの底面のミちれち取り除いて 
<ださい。（トッププレートが 
ミちれる原因） 


異常ではありません。 

加熱中にトッププレートの内側がくもってしみのよラに見えることびありますが、 
冷めるともとにもどります。 


グリルあみにミちれが残つたままご 
使用になると、同じ所に食材がこ 
びりつさやす<なります。 


使用中 

「左ち液晶表示部」や 
「お知らせ液晶」びくもる 

k _ A 



使用中にトッププレー 
卜がくちる 

一 4 



異常ではありません。 

加熱中にトッププレートの内側がくもることがありますが、冷めるともとにもどり 

永 〇 


グリルあみに焼さついたミちれは、 
薄めた台所用中性洗剤とスポンジ 
で、ていねいに落としてください。 
「33ぺ—ジ I 「グリルあみに魚をこび 
りつさに << するコツ」 


Q&A 


58 


[問題•状態 ] 

1 1 

【原因•理由 ] 

1 ( 


解決法 


におい 


製品の使い始め、 

IH ヒーターやグリルを 
使ラとにおラ 

^_ A 



グリルで調理中、酢の 
よラなにおいびする 

V 


製品を使い始めてしば S くは 、 IH 
ヒーターやグリルを使ラと、にお 
いがすることがあります。 


しば S く使ラと、においがなくな 
ります。そのままご使用くださ 
し、。 


しようゆ-みりん-アルコール等を含んだ食材を焼くと、焼さ始めに酢のようなに 
おいがすることがあります。 

脱煙フィルターの性質で、調理物や本体に影響はありません。 



が気になる 


調理中、音が大さく 
なったりルさくなった 
りする 

電源を切ったあとち 
音がする 



グリルを止めてち音が 
止まらない 


調理中 、なぺけら 
r キーン」、 r ジー」と 
いった音がする 


グリルで調理中、「ボコッ」 
といった音がする 


異常ではありません。 

本体内部の温度を下げるためにファンが回っています。（運転音の大ささは火力に 
よってかわります。） 

電源を切ってち一定時間ファンが回ります。また、グリル使用中に庫内の温度が高 
いとフアンが回ります。 


内部電気部品の動作音がしますが、異常ではありません。 


脱煙フイルターをクリーニングするために、脱煙ヒーターとフアンが 
動いています。 を9ぺージ〕 「脱煙フィルターの自動クリーニング機能」 


なべの種類や形によっては音びすることがあります。 

また、なべなどの取っ手に振動を感じることがあります。 


ヒーターの 熱で庫 内の 金属部分が膨張.収縮して音がするとさびあります。 


がでる 


本体前面やその周囲 
か S 風が出てくる 


グリルを止めてち排気 □ 
か S 溫かい風が出る 


使用中は本体内部の温度を下げるためにファンが回ります。 
その排気が本体前面やその周囲か S 出ます。 


脱煙フィルターをクリーニングするために、脱煙ヒーターとフアンが動いてい 
ます。 129ぺージ I 「脱煙フィルターの自動クリーニング機能」 
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Q&A 


問題-状態 


原因-理由 


解決法 


ヒーター 


がつかない、消えた、火力が弱い 


ヒーターが つかない 


調理中 IH ヒーターの 
乂力が弱<なる 


ブザーび鳴り、加熱び 
止まった 

または ヒーターが 消え 
ていた 


中央ヒーターがひんぱ 
んに消えたり、ついたり 
する 


中央 ヒーターが 
ホくな S ない 


電源を入れ忘れていませんか。 
ブレーカーを 入れ忘れていません 
か。 


電源を r 入」にしてください。 
ブレーカーを r 入」にしてくださ 
し、。 


乂カダイヤルを押し出しただけで 
は、加熱しません。 


乂カダイヤルを回し火カランプ 
「1」〜「8」を青点灯させて、乂 
カワンタッチキーを押してくだ 
さい。 

※火力の調節は火カダイヤルを回 
して調節してください。 


チャイルド□ック、中央ヒーター 
□ックをしていませんか。 


チャイルド□ック、中央ヒーター □ 
ックを解除してください。 151ぺージ I 


お知 S せ液晶部につぎの表示が出 

ていませんか。 




店頭展示用の運転設定になってい 

ます。 



店頭展示デモを解除してください。 
厂66ぺ—ジ 1 r 店頭展示デモの解除の 
しかた」 


なべ底の温度が上がりすざないよラに、自動的に火力が下がります。 
温度が下がると、自動的に加熱を始めます。 

※特に予熱時や妙め物中にはた S さます。 01ページ I r 温度過昇防止機能」 


S 〜4つのヒーターを同時に使ラと、総消費電力び已8日日 W を超えないよラに、左 
ち IH ヒーターの最大乂力を自動的に調節します。 


[りぺージ I 「ヒーターの火力.使用制限について」 


同じ火力設定でち、なべの材質、形状、大ささなどによっては 
消費電力が異なったり、加熱状態が異なることがあります。 


最後に操作をしてか54己分が す 
ざると、ブザーが鳴って自動的に 
ヒーターが切れます。 

《ヒーターの 切り忘れ防止です。 
[11 ぺ—ジ j 「切り忘れ防止機能」 


ちラー 度 ヒーターを入れて、 加熱 
を再開してください。 

長時間の煮込み料理をするとをは、 
切タイマーを使ラと便利です。 

148ぺージ I 「切タイマー」 


最大乂力「5」じ(外はヒーターを入り切りして乂力を調節しているためです。また、 
ヒーターが高温になりすぎないように入り切りするとさもあります。 


乂力が低いとさは、ヒーターびホくみえないことがあります。 
ご使用時はやけどにごを意ください。 
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問題•状態 

I 

[原因•理由 ] 

I I 

[ 解決法 ) 


グリルで調理中、 
上下どち S かの 
ヒーターし かついて 
いない 


調理中は上下ヒーターの火力を調節しなが S 焼くので、ヒーターがホくみえないこ 
とびあります。 

グリルの最大火力で約3分加熱し、ヒーターびホくなることを確認してください。 


乂力が低いとさは、ヒーターがホくみえないことがあります。 

グリルの最大乂力で約3分加熱し、ヒーターがホくなることを確認してください。 


料理 


のでさ上がりがよ<ない 


IH ヒーターで調理すると 
こげつ<、こびりつ< 

h J 


調理に合わせて火力を調節してください。 

•妙め物、焼き物…こげつきそうなときは、フライパンなどを IH ヒーターか S 離 
して、乂力を調節してください。 

124ペータ riH ヒーター調理のポイント」 

IH ヒーターで調理すると 
焼きムラが出る 

予熱が足りないと焼さムラが出る 
ことがあります。 


乂力「4」〜「6」で30秒〜1分 
程度予熱をしてください。 

•卵焼さ…火力「4」で予熱してか 

S 調理してください。 

煮み料理 

(カレーやおでんなど） 

がこげる 

IH ヒーターは、なべ底の温度が高 
<なります。 

煮送み料理や、とろみのある料理 
を加熱するとさは、乂力を弱くし 
て、とさどさ中身をかさまぜてく 
ださい。 

※ホー□一なベを使用していると 
さは、特にごを意ください。具 
材（大根、じゃがいも、こんに 
ゃくなど）がなベ底にはりつい 
て、部分的にこげつくことがあ 
ります。こげた部分が空焼さの 
よラになり、なべ底のホー □ 一 
がとけてトッププレートにこび 
りつさ、トッププレートの傷つ 
さ-割れの原因になります。 

^ % 

自動メニュー（屡彌、 

I 切身-ひちのし I ル魚 I) 

で魚を焼くとこげ目び 
つかない（焼さ色がラ 
すい） 

ki - A 

加熱中に扉を開けると、焼さ色が 
ラすくなることがあります。 

焼さ色がラすいとさは、延長で焼 
き足してください。 

水分が多いちのや皮が銀色で光沢 
があるものは、焼さ色がつさにく 
<なります。 

|31ぺージ ir ■もう 少し焼き足したい 
とき」 

* ^ 

食材がグリルあみに 

くっっく 

グリルあみにミちれび残ったままご 
使用になると、同じ所に食材びこ 
びりつさやす<なります。 

グリルあみに焼さついたミちれは、 
薄めた台所用中性洗剤とスポンジ 
で、ていねいに落としてくださ 
し、。 |33ぺージ ir グリルあみに魚を 
こびりつさにくくするコツ」 

グリル調理時、調理物 
に庫内のにおいび 
移った 

調理終了後、庫内に長時間調理物 
を入れたままにすると庫内のにお 
いが移ることびあります。 

グリル調理後は、なるべく早めに 
取り出してください。 
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Q&A 


問題-状態 


煙 


が出る 


グリルで調理中、煙び 
前や排気□か S 出る 


その他 


原因-理由 


解決法 


グリル調理を始めてしば S くの 
間、前回の調理でヒーターについ 
た油が加熱されて、においや煙が 
出ることがあります。 


排気□か S 煙が出るときは、「お 
手入れ」を行ってください。 

し57ぺ-ジ I r お手入れ」の操作のしかた 


脂の多い魚、肉などを焼くと煙が出ることびあります。 


グリルで連続して調理物を焼く 
と、グリル受け皿やアルミホイ 
ルにたまった油、調理くずか S 
煙が出たり、発火することがあ 
ります。 


連続で調理物を焼くとさはグリル 
受け皿やアル S ホイルにたまった 
油、調理くずをふさ取るなどして 
取り除いてください。 


なべが動< 

なべの位置がずれる 

V_ A 



r -^ 

電源び消えていた 



グリル照明(庫内灯）び 
つかない、またはすぐ 
消える 




, - 、 

電源を切ってち 
トップ プレー ト高温 
ま意ランプびホく点灯 
している 

V 


户 . . .. — . .—-- ---- 'V 

電源を切ってち 
グリル高温を意 
ランプがホく点な 
している 


なべ底やトッププレートに水分や 
油分がついたまま使用すると、な 
ベび滑つて動くことびあります。 


なべ底やトッププレートの水分や 
油分をよくふさ取つてか S 使用し 
て < ださい。 


なべ底び変形しているとさは、な 
ベが滑つて動くことがあります。 
また底の形び丸いちのち、なべが 
動く原因となります。 


なべは底が変形していないちのを 
お使いください。 


電源のオートオフ機能がはた S さました。 

調理後操作をしないで45分が過ぎると自動で電源が切れます。 
日 3 ぺ-ジ〕 「電源才ートオフ機能」 


グリル照明は、グリル使用時 m 外点なでさません。 

[グリル照明]キーを押している間、グリル照明が点なします。[グリル照明]キ 
一を離すと消えます。また、グリル照明点な中にグリル扉を開けると消えます。グ 
リル照明び点な中にグリル調理び終了したとさちグリル照明は消なします。 


トッププレートやグリル扉が安全な温度に下がるまでは、電源を切ってちランプ 
が点灯しています。また、熱いなべをヒーター部に置いたままにすると、ランプ 
が消灯するまでに時間がかかります。 

※ランプが点灯しているとさは、トッププレートやグリル扉に触れないよ 
う、ミち意してください。ランプが消えてもすぐには触 S ないでください。 
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問題-状態 

{ 原因-理由 1 

1 1 

[ 解決法 1 





^- 

左ち1 H ヒーターの 
火カランプが点滅し 
て、約1分後に消な 


使用でさないなべを使っていませ 
んか。 


使用でさるなベを IH ヒーターの中 
央に正しく置いてください。 



なべの位置が IH ヒーターの中央か 
S ずれていませんか。 

|16ぺージ1 「使えるなベ.使えない 

なべ」 





r 

電源のオートオフが 
はたらかない 

k - A 


調理後4已分が過ざてち高温を意び点なしているとさは、オートオフがはた S さま 
せん。（高温を意び消えるとオートオフします） 

※熱いなべを IH ヒーター部に置いたままのとさなどが考え S れます。 



お知 S せ液晶や左ち液晶表示部に下の内容が表示されている場合は、オートオフ 
びはた S さません。 

• エラー記号 |65ぺージ1 
-「切り忘れ防止機能で停止しました」 

-「グリル扉が開いています停止しました」 

•グリルメニュー、パンメニューの調理終了画面（調理延長移行前） 

※□ック表示のみの場合は、オートオフがはた S さます。 



IH ヒーターでアルミの 
なべび使えることがあ 
る 


アルミの種類やなべの形状によって使える（表示が出る）場合があります。表示で 
は使えてち、調理に必要な火力が得きれないので、ご使用は控えてください。 
(故障ではありません） 



吸気□-排気□などに 
水などの液体、ちのが 
入ってしまった 


水などの液体が入ってしまった場合、故障の原因になることもあります。多量に 
入ってしまった場合、または本体が動作しなくなった場合、ちのび入ってしまった 
場合は、お買上げの販売店またはお近くの「兰菱電機修理窓□」にご相談くださ 
し、。 [83 ぺージ J 





レンジフード連動シス 
テムがはた S かない 

《 CS - G 38 VNSR の 
CS - G 38 VNWSR 田 
のみ 

b~ — 4 


上面操作部の送信部や換気扇側の 
受信部がミちれていませんか。 

また送信部にものを置いていませ 
んか。 


ミちれはふさ取ってください。 

送信部にはちのを置かないでくだ 
さい。 

※送信部になべやフライパンの取 
っ手をかざしたり、顔を近づけ 
たりすると送-受信でさないこ 
とがあります。 152〜53ぺージ1 








































































































Q&A 

-お知らせ液晶の表示内容か 5 調べる 


問題-状態 


〕 〔 原因•理由 ) [ 


ヴ IJ ル义力制限中 


义力制限中ち IH 


乂力制限中 中央ヒーター 


左ち IH 中巧ヒーター 
の 0 忘れ防止機能で 
厚止しました 


左 IH 

の0忘れ防止機能で 
厚止しました 


幻 H 

の0忘れ防止機能で 
厚止しました 


中央 ヒーター 
切ひちれ防止機能で 
厚止しました 



解決法 


S 〜4つのヒーターを同時に使ラと、総消費電力が已8日日 W を超 
えないよラに、左ち IH ヒーターの最大乂力を自動的に調節しま 
す。 

〔11ぺージ I r ヒーターの火力*使用制限について」 


加熱中、最後に操作をして 
か54已分を過ざると、ブ 
ザーび鳴って自動的にヒー 
ターが 切れます。 

※ヒーターの切り忘れ防止 
です。 


ちラー度ヒーターを入れ 
て、加熱を再開してくださ 
し、。 


チャイルド□ックび設定さ 
れ ており、 ヒーターを 使用 
でさません。 


チャイルド□ックを解除し 
て < ださい。 


〔51ぺージ j 


中央ヒーター□ックが設定 
されており、中央ヒーター 
を使用でさません。 


中央ヒーター□ックを解除 
して < ださい。 


151ぺ—ジ〕 


扉が開いたまま3日分たつ 
と、グリルメニューが終了 
します。 


扉を閉め、操作をやり直し 
て < ださい。 
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本体内部に異常が起さた、または安全 
装置びはた S いた可能性があります。 


本体の電源スイッチと専用ブレーカー 
を切り、本体び冷えてから電源プラグ 
と、専用ブレーカーを入れ直してみて 
ください。記号び表示されない場合は正 
常です。そのままお使いください。それ 
でも再び記号び表示され ると さは使用を 
中止し、必ず専用ブレーカーを切って、 
お買上げの販売店にご連絡ください。 


げイ 

細温度上昇がおそし 、) 



なべ底にそりや変形がある。 

付属の天ぷ S なべを使っていない。 


揚げ物キーを使用して水(汁物)など 
を加熱していませんか。 


トッププレートび熱いとさに揚げ物 
調理をはじめませんでしたか。 


油の量び「通常コース」已日〇旨未満、 

に00口ース」(少量油に0 Og 未満で 
調理していませんか。 


高温の油を加熱していませんか。 


揚げ物キーを使用して妙め物や空焼さ 
をしていませんか。 


なべの中に、調理かすがたまっていま 
せんか。 


揚げ物は、そりや変形のない付属の天 
ぷ S なべを使ってください。 


揚げ物キーを使用して揚げ物外の 
調理をしないでください。 


トッププレートが冷めてか S 揚げ物 
調理をはじめてください。 


油の罰ま「通常コース」己日日 glu 上、 

に日日 g コース」（少量油）2日日呂 lit 上で 
調理してください。 


常温の油を使用してください。 


揚げ物キーを使用して揚げ物外の 
調理をしないでください。 


調理かすはこまめに取り除いて調理を 
して < ださい。 


下の表示のとさは故障の可能性があります。 


. を示 ] 

1 1 

[ 原因 ] 

1 1 

[ 解決法 1 


——液晶の記号の意味を調べる—— 

ru 」 エラー記号は誤った使いかたをしたとさに表示される場合があります。エラーが出ると加熱は止まります。 


故障ではありません。 


[表示例]ち IH ヒーターで 「 U 1」 が表示された。 


お知らせ液晶部 


ち液晶表部 


1 / 

\ 1 

/ 


11 

1 

. 左上の[ぉ願ぃ] を—) 

参照しでください ノ 

/ 1 V 


ム 


ブザーが「ピピッピピッ」と鳴り、表示が点滅します。 

表示内容を確認して、次の点をお調べください。内容が確認でさたら、次の操作で液晶の表示を消してください。 

英数字が点なしているヒーターの乂カダイヤル仲央ヒーターは [入/助〕、 グリルは[停止〕）を押してください。 


表示の消し方 


表示 




原因 


なべなどを空焼をしたり、予熱しすぎ 
ていませんか。 


本体内部の温度が異常に高くなって 
います。吸気□-排気□がタオルな 
どでふさがれていませんか。 


解決法 


予熱をするとさは、火力を少し落とし 
て行ってください。 

本体が冷えてか S 使ってください。 


ふさいでいるちのを取り除さ、本体が 
冷えてか S 使ってください。 


Q&A 


•JJ 

E 

つ广ら3 

•と•と 

II CJ 


nu 


nu 


E 


揚げ物夺—を使用したときにはた5きます 
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Q&A 

——店頭展示デモの解除のしかた 



直し方 


店頭展示デモを解除します。 

グリルの ►と停止を同時に 
約6秒長押しする。 



r 約6秒長押しした後、ピピピーと鳴って、1 
L 表示部の文字が消えます。 J 

また、電源プラグを抜くことでち解除でさます。 
※店頭展示デモの状態は、電源スイッチを切ってち 
記憶しています。 



【総消費電力の切りかえについて】 

本製品は、総消費電力を已800 W (工場出荷時の設定） •4800 W の2段階に切りかえることがでさます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便があるとさに選べます。 

※詳細は、お買上げの販売店へお問い合わせください。 


お 





名 

CS - G 38 VNS の 
CS - G 38 VNP 田 
CS - G 38 VNSR 田 

CS - G 38 VNWS の 
CS - G 38 VNWP 田 
CS - G 38 VNWSR 田 

電 





源 

単相20 0 V (己 0-60 HZ 共用） 

消 


費 


電 

力 

己 S 00 W 《4800 W と切0かえ式 


ち 

1 

H ヒ 

—夕 

— 

2己00 W (: [3 kW ] キー使用時3000 W ) 


左 

1 

H ヒ 

—夕 

— 

2己00 W (: [3 kW ] キー使用時3000 W ) 


中央ヒータ ー( ラジエントヒー 

夕-) 

1200 W 


グリル•オープン(シーズヒー 

夕-) 

2000 W (上ヒーター ISOOW 下ヒーター800 W ) 


脱 

煙 

ヒ 

— 夕 

— 

300 W 

本 


体 

大 

さ 

さ 

巾畐已 9 SX 奥手5已已 4 X 高さ236 ( mm ) 

幅74 Sx 奧;5已已4 x 高さ236( mm ) 

大グ 
を U 
さル 

庫 


内 

寸 

法 

幅 363 X 奥行 296 X 高さ113 ( mm ) グリルあみか6上ヒーターまでの高さ最大目日 ( mm ) 

グ 

U 

ルあ 

み寸 

法 

幅31 OX 奥行24日 ( mm ) 

質 



量（重 

さ） 

約 S 3 kg 

約2己 kg 

電 


源 

□ 

— 

ド' 

3.5 mm 2 3おキャブタイヤケーブルまたは 3.5 mm ^ 2お+1.2已圓21おキャブタイヤケーブル 

、電 


源 

プ 

ラ 

グ 

2極接地極付2己 0 V 30 A 

J 


ん■ミ 

榻 

仕 



Q&A 


仕様 
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■ ぉ料理のぺ-ジ （レシピ集) 

記載の乂力や時間はめやすです。材料の量、なべの形状•材質により加熱状態が異なります。 
様子をみて乂力-時間を調節してください。 

.® 0 ©包©® . 


IH ヒーターで煮る•蒸す•ゆでる 

肉じゃが 
かれいの煮つけ 

68 

ポークカレー 
鶏肉と野窠のスープ 

69 

しゅうまい 

薄皮まんじゅう 

70 

茶わん蒸し 
カリフラワーのマリネ 

ほうれん草のからしあえ 

71 

IH ヒーターで 焼く •炒める 

ビーフステーキ 

ノ\ンバーグ 

72 

厚焼き卵 
オムレツ 

野窠炒ゆ 

73 

IH ヒーターで揚げる 

天ぷら 

ミックスフライ 

74 

中央ヒーターで作る煮込み料理 

さばのみそ煮 
ひじきの煮物 

付属品の焼きあみの使いかた 

75 




さんまの塩焼き 
ぶりのつけ焼き 



グリル 


ピザ 

スウィートポテト 



豚肉と野窠のミルフイーユ 
焼きなす 

チキンマカ□ニグラタン 



オーブン 


チキンの客草焼き 
ほうれん草のキッシュ 
ミ ート〇 — フ 



クリスピーカツレツ 
ジャンボ-アップル-マフィン 
ベイクド チー ズケ ーキ 



焼きプリン 



あたため 


天ぷらやフライのあたため直し 



計量カップ • スプーンの質量ま（単位：呂) 



小さじ 
(己 mL ) 

大さじ 
(1 己 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 


ルさじ 
(己 mL ) 

大さじ 
(1 己 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

水•酒•酢 

己 

15 

200 

ケチャップ 

6 

18 

240 

しようゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

マ3ネーズ 

己 

14 

190 

食塩 

己 

15 

210 

こしよ弓 

3 

8 

100 

上白糖 

3 

9 

110 

か6し粉 

2 

6 

80 

油-バター 

4 

13 

180 

牛乳 

6 

17 

210 

薄力粉 

3 

8 

100 

生クリーム 

己 

15 

200 

強力粉 

3 

8 

10己 

パン粉 

1 

4 

45 

ベーキングノ f ウター 

3 

10 

13己 

粉チーズ 

2 

6 

80 

片栗粉 

3 

9 

110 

ジャム 

7 

22 

270 















































































































煮る•蒸す•ゆでる (タイマ-) タイマーを使うと便利! 今 使いかた 1 48〜49ぺ—ジ 1 


^^巧じゃが 


材料 （4 人分） 

牛肉（ル間切れ） . 200呂 

じやびいをほし切りにする） . 中已個 

にんじんほし切りにする） .] 本 

玉ねぎ（くし形に切る） . 中]個 

しらたき（下ゆでして1、2力所切る） . ル1束 

いんげん（筋を取り半分に切ってゆでる）……10本 

サラダ油 . 大さじ2 

酒 \ 

,しょうゆ 

砂糖 I . 含■大さし C 3 

心==〜装 

作りかた 

〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 で玉ねぎ、牛肉、にんじん、じやびいも、しらたさの順に炒める。 

©0 に水カップ2を加えて、乂力 「6」 で一煮立ちしたら肉のアクをすくい取る。 （ A ) を加えて、乂力 「4」 に落し、ふ 
たをして約3□分煮込む。@だづ 
(途中とさどさかさまぜる。）いんげんをちらす。 




r かれいの煮つけ 


‘ が T 


■ - ■ ■ ■ 

'心 


材料 （4 人分） 

かれい（切り身） . 4切 

酒 . 备カップ]/2 

みりんノ 

水 . カップ] 

しょうゆ . カップ]/2 

砂糖 . 適宜 

しょうび（うす切りにする） .] 片 


書... 


作りかた 

〇なべに酒とみりんを入れて、乂力 「6」 で一煮立ちしたら、水、しょうびを加える。沸騰したらかれいを入れる。 
©己〜8分煮たら、しょうゆ、砂糖を加えて、乂力 「4」 に落としてさらに己分煮る。 

※つやを出す場合は、盛りつけてうちわであおぐ。 
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お料理のぺ—ジ(レシピ集) 


(タイマ-) タイマーを使うと便利! 今 使いかた f 48〜49ぺ—ジ1 


ポークカレー 



材料 （4 人分） 

カレールー(市販品） .] 已 Og 

豚肉（ル間切れ） . 20 Og 

にんにく（みじん切りにする） .] 片 

玉ねぎ（くし形に切る） . 中]個 

にんじんほし切りにする） .] 本 

じやびいを（一口大に切る） . 中2個 

水 . カップ4 

塩 . 少々 

りんごジャム . 適宜 

篡篇プ j . き大さじ2 


作りかた 

〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 でにんにく、玉ねぎ、豚肉、にんじん、じやびいもの順に炒めたら、水カップ4 
を加えて乂力 「6」 で一煮立ちさせ、乂力 「4」 で煮込む。 

©にんじん、じやびいもびやわらかく煮えたらカレールー、りんごジャム、ケチャップを加えてよくとかし、乂力 
「3」 で約1日分煮込む。 

(途中とさどさかさまぜる。）最後、塩で味を調える。 


鶏肉と野巧のスープ 



材料 （4 人分） 

鶏ひき肉 .. 

にんにく侣… 
にんじん ■ 

玉ねぎ 
キャベツ 
ピーマン/ ¥ \ 
トマト/るソ 
固形スープの素 •’ 


切 


水 . 

□ —U ェ . 


…20 Og 
] 片 
...... 已 Og 

…1/2個 
.... lOOg 

…•含 '2 個 

.……2個 
•カップ4 

.......] 枚 





オリーブ油 . 大さじ3 


塩 

こしよラ 


•を少々 


作りかた 

f 下ごし5えをする：！ 

•トマトは沸騰した湯にさっと通し、冷水に取って皮をむく。半分に切って種を取り、みじん切りにする。 

f 調理をずる） 

〇なべにオリーブ油を入れて、乂力 「4」 でにんにく、にんじん、玉ねぎ、キャベツ、ピーマンを炒め、さらに鶏ひき肉 
を加えてほぐしなびら炒める。 

©0 に下ごしらえしたトマトと水カップ4、固形スープの素、□一 U エを加える。沸騰したら乂力 「3」 に落として約20分煮 
込み、塩、こしょうで味を調える。を 
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お料理のぺ—ジ(レシピ集) 









































































煮る•蒸す•ゆでる (タイマ-) タイマーを使うと便利! 今 使いかた 1 48〜49ぺ—ジ 1 


C U ゅ5まい 



•备少々 


材料 （4 人分）〈28個分〉 

豚ひき肉 . 20 Og 

長ねざ（みじん切りにする） .] 本 

干ししいたけ . 4枚 

しようび（おろし汁） . ルさじ] 

( A ) ごま油 . ルさじ2 

しよラゆ . 大さじ] 

片栗粉 . ルさじ2 

塩 ]. 

こしょぅ J 

むきえび . 200呂 

しゆうまいの皮 . 28枚 

グ U ンピース . 適宜 

水（蒸し器用） . カップ3 


作りかた 

〔下ごし5えをずる） 

•干ししいたけは水でもどしてみじん切りにする。 

•むさえびは14尾を残して細かくさざむ。 

〔たねを作る） 

〇ボールに （ A ) とさざんだむさえびを入れてよくかさまぜ、約3□分なじませる。 

©0 をしゅうまいの皮で包む。 

(人差し指と親指で丸を作り、その上にしゅうまいの皮をのせて、たねをのせ形を整え、残しておいたえびとグ U ンピ 
ースをのせる。）（各14個分） 

〔蒸す） 

©蒸し器に水カップ3を入れ、蒸し板を入れ、その上にめれぶさんを敷いてしゅうまいを並べる。ふたをして乂力 「6」 
で約1己分蒸す。 ( HjD 


薄皮まんじゆ5 



材料 （4 人分）〈12個分〉 

ねりあん 

^さらしあん . 

( A ) 砂糖 . 

\水 . 

塩 . 


.…10 Og 
•-200 g 
•カップ] 
……少々 


シ□ップ 

け少糖 . 已 Og 

、熱湯 .50 mL 

I 淳力粉 . 10 Og 

I ベーキングパウダー . ルさじ] 

※（〇は合わせてふるう 

パラフィン紙 (4 cmx 4 cm ) .] 2枚 

水（蒸し器用） . カップ3 


旧） 


に )I 


薄力粉（生地の取り扱い用） 


作りかた 
f あんを作る：！ 

〇なべに （ A ) を入れ、乂力 「4」 でまぜ合わせる。 

沸騰したら乂力 「3」 に落として塩を加えて煮る。 

©8 〜1日分煮詰めて、冷ましてから12等分にする。 

f シ□ップを作る；！ 

©ボールに （ B ) を入れてよくまぜて;令ます。 

C 生地を作る） 

0(0 を©のボールに加え、3ムベラで切るようにさっくりとまぜる。 

©0 の生地の表面にたっぷりと薄力粉をふりかけ、棒状にのばして12等分に切り分ける。 

©手に薄力粉をつけ、手の平で生地を薄くのばしてあんを包み、合わせ目を下にしてパラフィン紙におく。 

〔蒸す） 

〇蒸し器に水カップ3を入れ、まんじゅうを並べて乂力 「6」 で約1日分蒸す 。 ds 


•適宜 


ポイント 

生地は大変やわらかいので、 
手にたっぷりと薄力粉をつける 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 
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(タイマ-) タイマーを使うと便利! 今 使いかた f 48〜49ぺ—ジ 1 


奈わん蒸し 





作りかた 

〔下ごし!5えをずる） 

•鶏ささみ肉は小さく食べやすい大きさに切る。 

•なべに、下煮用のだし汁、しょうゆ、酒を入れて煮立っ 
たら、鶏ささみ肉、芝えび、しいたけをさっと下煮して 
おく。 （*) 

C 卵汁を作る：！ 

〇だし汁と （*) の煮汁を合わせてこし、なべに入れて煮 
立たせ、酒、塩を加える。これを2.己カップ分用意する。 
(4 ぴ C くらいになるまであら熱をとっておく。） 
©ボールに卵を割りほぐし、〇のだし汁を少しずつ加えて 
まぜ、こす。 

〔蒸す） 

©器に鶏ささみ肉、しいたけ、えび、かまぼこ、ぎんなん 
を入れ、卵汁を器の8分目まで加えてふたをする。 


材料 （4 人分） 

鶏ささみ肉 .] 枚 

しいたけ（ラす切りにする）…2枚 
たえび願をむき、背わたを取る）……4尾 
だし汁\ . カップ] 


しょうゆ（下煮用）^ 
酒 / 

ぎんなん . 

かまぼこ . 

王つ葉 （3 cm に切る） 


•含■大さじ] 

……12粒 

. 4枚 

. 4本 


ゆず皮（千切り） . 適宜 

卵汁 

卵 . 3個 

だし汁 . カップ2 

酒 . 大さじ] 

塩 . 少々 

水（蒸し器用） . カップ3 


〇蒸し器に水カップ3を入れ、器を並べて乂力 「6」 で8〜 
1日分蒸す。 

©蒸し上びったら、ゆず皮と王つ葉をちらし、器のふたを 
して蒸らす。 


r カリフラワーの7リネ 



材料 （4 人分） 



カリフラワー（ル房に切る）…1株 

甘酢 

米のとざ汁 . 

••…カップ3 

1 

塩 . 

. 少々 

( A ) 


酢 . カップ]/2 

砂、糖 . 大さじ3 

唐辛子（ルロ切り）…1本分 
\ IZI - U ェ .] 枚 


作りかた 

〇なべに （ A ) を入れて、乂力 「6」 で一煮立ちさせて甘 
酢を作る。 

©なべに米のとざ汁カップ3を入れ、乂力 「8」 で沸騰 
させる。塩を加えて乂力を 「4」 に落とし、力 U フラ 
ワーを約3分ゆでる。 

©ざるに上げて水気を切り、甘酢に1時間つける。 


^ ほ5れん草のか6しあえ 



材料 （4 人分） 

ほうれん草（洗う） . 2束 （300 客） 

I からし . ルさじ] 

( A ) だし汁 . カップ1/2 

\塩 . 少々 

水 . カップ2 


作りかた 

〇なべに水をカップ2入れて、乂力 「8」 で沸騰させる。 
ほうれん草を手早くゆでて冷水にさらし、水気をさ 
り、食べやすい大きさに切る。 

©ボールに （ A ) を合わせて味を調え、ほうれん草をあ 
スる。 
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お料理のぺ—ジ (レシピ集) 






























































































I 焼く •炒める 



c 八ンバーグ 



作りかた 
C たねを作る） 

〇フライパンにサラダ油を入れて、乂力 「6」 で約3□秒温めたら玉ねぎを炒め、あら熱をとっておく。 

©ボールに〇の玉ねぎと （A) を入れてよくねる。粘りび出るまでしっかりねったら、4等分にして空気を抜くようにた 
たさなびら小判形にする。 

〔焼く） 

©フライパンにサラダ油を入れて、乂力 「4」 で約1分温めたら©を入れ、表面びほどよく色つくまで焼く。裏返して乂 
力 「2」 に落とし、ふたをして7〜8分蒸し焼きにする。 
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お料理のぺ—ジ (レシピ集) 


厚焼き卵 



材料 （4 人分） 

卵 . 5個 

I だし汁 . 已 OmL 

しよラゆ . ルさじ] 

( A ) みりん、 

砂糖 ) . 

\塩 . 少々 

サラダ油 . 適量 


•各大さじ] 


作りかた 
C 卵汁を作る：！ 

•ボールに卵を割りほぐし、 (A) を加えてよく混ぜる。 

〔焼く） 

OIH ヒーター用の卵焼さ器にサラダ油を入れて、乂力 
「4」 で約1分温める。 

©おたま2杯の卵汁をそそぎ入れ、表面びとろりとした 
ら、奥側から手前に折り返す。 

※卵の気泡をさいばしでつつさなびら焼く。 

©卵焼さ器のあいたところにサラダ油をしさ、卵を奥側 
にずらして卵汁を入れ©を3〜4回くり返す。 

※最後は手前の卵焼さ器の壁面を利用して形を整える。 


f オムレツ 


. m 


材料 （1 人分） 

卵 . 3個 

牛乳 . 大さじ2 

塩 . 少々 

こしょう . 少々 

バター . 大さじ] 

サラダ油 . 少々 

ケチャップ . 適宜 

作りかた 

〇ボールに卵を割りほぐし、牛乳•塩-こしょうではを 
調えておぐ。 

©フライパンを IH ヒーターの乂力 「4」 で 2 分温め、ヴ 
ラダ油をしさ、バターを入れてとかす。〇の卵を流し 
入れ、さいばしで手早くかさまぜて、フライパンの奥 
側に寄せて持ち上げ、フライパンの柄の中央をトント 
ンとたたさなびら卵を1回転させる。 

©形び整ったところで皿に移し、ケチャップを添える。 


r 1棵妙め 


ノ 



片、. 

材料 （4 人分） 

豚肉（ル間切れ） . 10〇客 

にんにく（スライスにする） .] 片 

にんじん（たんざく切りにする） . 1/3本 

きくらげ . 已枚 

玉ねぎ（うす切りにする） . 1/2個 

たけのこの水煮（たんざく切りにする） . 已 Og 


作りかた 

f 下ごし5えをずる：！ 

•さくらげはめるま湯でもどし、食べやすい大ささに切る。 

〔炒める） 

〇フライパンにサラダ油を入れて、乂力 「6」 で約3□秒温 
めたら、にんにく、にんじん、豚肉、さくらげ、玉ねぎ、 
たけのこ、キャベツ、もやし、ピーマンの順に加えて炒 
める。 

©塩、こしょうで味を調え、仕上げにごま油で風味つけす 
る。 


キャベツ（大きめのたんざく切りにする） . ]〇〇客 

もやし .] 袋 

ピーマン（たんざく切りにする） .] 個 

ごま油、塩、こしょう . 备少々 

サラダ油 . 適量 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 
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揚げる 


※油 SOOg ， 随常コース]で調理した場合のレシピでず。 


なぷ S 



， 材料 （4 人分） 

車えび . 8尾 

若-- ほたて貝（半分にそぎ切りにする） 

. 2個 

一 まいたけ（ル房にほぐしたをの） 

- . 4房 

みよラび（半分に切る）……2個 
かぼちゃ（くし形に切ったをの） 

. 4枚 

王つ葉 （2 本まにして結ぶ）……8本 

揚げ油 . 目0 Og (約900 mL ) 

〔天ぷ5巧） 

薄力粉 . 1 30 g 

卵 . 1個 

水 . カップ] 

塩 . 少々 


厌つゆ） 

/だし汁 . カップ1.已 

W しよラゆ . 已 OmL 

みりん . 大さじ] 

\砂糖 . ルさじ] 

式 S し) ………………を適宜 


作りかた 
C 天つゆを作る） 

•( A ) を合わせて一煮立ちさせる。 

f 天ぷ5の下ごし5えをずる） 

•車えびは皮をむさ、背わたを取り除いて、反らないよう 
に腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

C 巧を作る：！ 

•ボールに卵、水、塩を入れてよくまぜ、薄力粉を加えて 
さつくりとまぜる。 


〔揚げる） 

〇材料に軽く塩をして薄力粉をつける。 

©付属の天ぷらなべに油を入れて [揚げ物] キーを押して 
[通常コース] を選び、温度を設定する。（揚げ物温度 
のめやす 125 ぺータ]) 

©設定温度になったら、野菜-ほたて貝-えびの順に衣を 
つけて揚げる。 




ックスフライ 

> 



- 材料 （4 人分） 

大正えび . 8本 

巧3 グリ-ンアスパラ（半分に切る） 

吗 . 4本 

1 じゃびいち（皮をむいてラすく切ったちの） 
かぼちゃ（くし形に切ったをの） 
. 备4枚 

^ ]. 含■少々 

こしよラ j 

薄力粉 . 適量 

卵 . 2個 

パン粉 . カップ3 

揚げ油 . 80 Og (約900 mL ) 

レモン（くし形に切ったをの）……4個 


〔タルタルソース） 

マ ヨネー ズ . カップ] 

ゆで卵 .] 個 

玉ねぎ . 1/4個 

きゆうりのピクルス .] 本 

パセリ（みじん切り）…ルさじ] 

レモン汁 . 1/2個分 

塩（塩をみ用） . 少々 


ノ（セリ • 


適重 


作りかた 

C タルタルソースを作る） 

〇玉ねぎはみじん切りにして塩ちみし、ふさんに包み、水 
洗いしてさつくしぼる。 

©ゆで卵、きゅうりのピクルスをみじん切りにする。 
©ボールに〇と©とパセ U 、 マヨネーズを入れてよくま 
ぜ、レモンをしぼって味を調える。 


C 鳳ず物の下ごし5えをずる） 

•えびは皮をむさ、背わたを取り除いて、反らないように 
腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

f 調理をする） 

〇具材に塩、こしようをして、薄力粉、卵、パン粉の順に 
つける。 

©付属の天ぷらなべに油を入れて、 [揚げ物] キーを押し 
て [通常コース] を選び、温度を設定する。（揚げ物温 
度のめやす を 5 ぺージ い 
©設定温度になったら揚げる。 
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中央ヒーターで 作る 


中央ヒーターで作る煮込み料理 

IH ヒーターで使えないアルミや銅製のなべは、中央ヒーター 
を使いましよラ。 IH ヒーターに比べると調理時間は長くなり 
ますが、ご愛用のなべでゆっくり煮込みお料理を楽しむのち 
中央ヒーターの持ち味です。 



〇なべに水を入れ、だしこんぶを入れて水だしを取って 
お<。 

©しょうびは半分を針しょうびに細かく切り、残りはス 
ライスしておく。 

©さばは皮の方に浅く切り目を入れておく。 

〇中央ヒーターになべをのせ、水だしを乂力 「已」 で 
沸かす。 （ A ) を合わせてよくねってなべに加え、乂 
力 「4」 におとし沸騰させる。 

©沸騰したところにさばを入れ、スライスしたしょうび 
をのせて、落としぶたをして乂力 「2」 で約20分煮る。 
©皿に盛りつけ、針しょうびを添える。 


材料 （4 人分） 

ひじき（乾燥）…… ] 已 g 

油揚げ . 1/2枚 

にんじん . 30 g 

大豆（水煮） .70 g 

ごま油…大さじ] 
だし汁…… ] 已 OmL 

( A ) I 酒 . 大さじ] 

砂糖……大さじ2 

みりん . 大さじ] 

しょうゆ . 大さじ2 

作りかた 

〇ひじきはたっぷりの水に2日〜2己分つけてもどし、 
ざるに上げて水気を切る。 

©油揚げは熱湯をかけて油抜さをし、細切りにする。 
にんじんち細切りにする。 

©なべにごま油を入れて、乂力 「4」 で約1分温めたら、 
〇〜©と大豆を入れて炒める。水分びとんで油びなじ 
んだら、 ( A ) を加えて乂力 「4」 で一煮立ちさせ、み 
りんとしようゆを加え、味びしみこむまで煮る。 




中央ヒーターと IH ヒーターを上手に組み合わせてみましよう 

早く沸かしたいとさ、水の量び多いとさは、 IH ヒーターで使えるなベを使い、一度 IH ヒーターで沸騰させてか S 中央ヒー 
ターに移してじっくり煮込みましよラ。 

中央ヒーターで煮込み料理をしなが5、手前の左ち IH ヒーターで手際よく調理を進めましよラ。 


付属品の焼きあみの使いかた 


付属品の焼きあみは、中央ヒーター（ラジェントヒーター）との組み合わせで、 IH ヒーターではできない「あぶる」とい 
つた遠乂感覚の調理の時に使います。平 S なトッププレートの上での使用は安定感があり、調理中も目が届さこまめに焼 
さ具合を確認でさますので、いろいろな場面でご活用ください。 


•調理 例 


卜ースト 

焼さあみをセツトして 
食パンをのせる 


>あぶりはんぺん 

焼さあみをセツトして 
はんぺんをのせる 




乂力 • 

焼き時間 • 


•に」 〜 「引 

様テをみなが!5 
あぶる 


乂 力 • 

焼き時間 • 


八注意 


調理中-調理後は焼さあみが熱くなっているので注意ずる 

1^(高温のためにゃけどの原因） _ ィ 


様テをみなが!5 
あぶる 

>おもち（ーフライパンでも焼けまず。 を4ぺージ I ) 

焼さあみをセットしてちちをのせる 
※粉のついているものは、十分に粉をは5つてか5焼 
いてください。（トッププレートのこげつきの原因） 

乂 力…… 「己」 

焼き時間……様子をみて、裏表を返しなが5焼く 


-mmiiajm- 


•焼きあみの上にアルミホイルを敷いてその上で調理する 
と、アルミホイルび熱を反射させてしまうので、义力不 
足になり調理に時間びかかります。 

•汁やタレなどびたれるものを焼くと、トッププレートを 
著しく巧します。それにより、トッププレートび変色す 
ることびあります。（機器の性能に問題はありません。） 
特にしようゆやソースび含まれているものび焼きつく 
と、トッププレートび変色しますのでごま意ください。 
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自動メ: 

5んまの塩焼を 


自動メニューの使いかた 130ぺ—ジ1 


延長]焼き足りないとき し31 ぺ-ジ I 



材料 （4 人分） 

さんま . 4尾 

塩 . 少々 

大根おろし^ 欠、商百 

かぼす J . 論 


作りかた 

〇さんまはきれいに洗って水気をとり、塩をふる。 

©グ| J ルあみにアルミホイルをセツトする。（アルミホイルのセツトのしかた に9ぺ-ジ 1 「準備」） 

©グ| J ルあみに、さんまの頭を左、腹を手前にして並べ、 [グリルメニュー] キーを押して 「姿焼」 を選び焼く 。I 延長 




<^ぶ〇のごけ焼を 



材料 （4 人分） 

ぶり切り身口已 g ) . 4切 

. 大さじ4 

. 大さじ] 

. 大さじ3 

. 大さじ2 

). 3〜4枚 

. 4本 

. 大さじ3 

. ルさじ2 

. 少々 


( A ) みりん •• 


摩しようびの甘酢漬け） 


筆しようび- 

酢 . 

砂糖 . 

塩 . 


作りかた 

摩しょうがの甘酢漬けを作る） 

〇筆しょうびは根の部分の形を整えて、くさの部分を 8 cm 
程度に切る。 

©ボールに酢、砂糖、塩を入れて甘酢を作る。 

©なべに水カップ2を入れて沸かし、筆しょうびをさっと 
ゆでて、©の甘酢に約3□分漬けておく。 


C ぶりのつけ焼きを作る） 

〇ぶりの切身は厚みのあるちのを用意する。 

©ボールに （ A ) を合わせて、ぶりを3日分間つけて 
お<。 

©グリルあみにアルミホイルをセツトする。 


(アルミホイルのセットのしかた 129 ページ |「 準備」） 
〇グ U ルあみにぶりを並べ、 [グリルメニュー] キーを押 
して r 切身•ひもの」、 焼色 「2」 を選び焼く。 r 延長 1 
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グリル 


グリルの使いかた 厂34 ぺ-ジ 1 
延長 J 焼き足りないとき [^5 ぺ—ジ J 



材料（直径 23 cm のピザ皿1枚分） 

/強力粉 . 12 Og 

/ドライイースト . ルさじ]弱 

(予備発酵のいらないをの） 

( A ) バター(溶かす） . ]0客 

砂糖 . ルさじ] 

\塩 . ルさじ]/4 

\ぬるま湯（40で） .70 mL 

玉ねぎ（うす切り） . 1/4個 

ピーマン（輪切り） . 1/2個 

マッシュルーム（スライス） . ル1/2吿 

ベーコン （1 cm 幅に切る） . 2枚 

サラミソーセージ（ラす切りにしたをの）……呂枚 

才 U - ブ（スライス） . 2個分 

ナチュラルチーズ .70 g 

ピヴソース（市販品） . 大さじ3 


.•を適重 


作りかた 
C 生地を作る） 

〇ボールに （ A ) を入れてよくこねる。 

©生地をひとまとめにし、ボールからはびれるようになっ 
たら、こねやすいようにまな板などの上に移し約2日分 
こねる。 

(表面びなめらかになり、生地を伸ばして指び透けて見 
えるようになったらでさ上びり。） 

生地を丸くまとめる。 

©バターをうすくめったボールに生地を入れ、ラップをか 
けて約1時間おいて発酵させる。 

(生地び2〜2.己倍にふくらむ。） 


バター（ピヴ皿にめる） 
バター（ボールにめる） 


〇発酵した生地をかるく押してガス抜さをして、約1日分 
冷蔵庫で休ませる。 

頃をのせて焼く：！ 

© ピヴ皿こバターをめり、ピヴ皿にそって生地を丸く伸ば 
す。その上にピヴソースをめり、具を並べてチーズをち 
らす。 

©グ U ルあみに©のピヴをピヴ皿ごとのせ、 [グリルメニ 
ュ ー] キーを押して 「グリル」 を選び、乂力 「4」 で6〜 


8分焼く。 延長 


※ピヴ皿のかわりにグ U ルあみの上にアル S ホイルを敷い 
てちぶい。 


r 15賄のピザ 


市販の冷凍-冷蔵ピザはグリルあみにアルミホイルを敷いて、その上で焼いてください。 
調理時間のめやす※様子をみなが S 乂力や時間を調節してください。 

〔冷凍）三枚（直径 14 cm ) 「グリル」 の火力 「2」 で8〜1日分 
〔冷蔵）1枚値径 S 6 cm ) 「グリル」 の乂力 「2」 で8〜1日分 


た ウイートポテト 


夢が 


作りかた 

〇さつまいもは厚めに皮をむき、 3 cm の輪切りにしてゆで 
て、あたたかいうちに水気をさって裏ごしする。 

©0 と （ A ) を合わせて、なめらかになるまでねる。 
©©をしぼり袋に入れて、アルミカップにしぼり出す。 


材料（約12個分） 

さつまいを（皮をむいたをの） 

/バター (とかす） . 

牛乳 \ 

( A ) I 生ク U - ム j 


•已〇 Og 
..-.30 g 


砂糖 . 

\バニラエツセンス•’ 


•含■大さじ已 
.60 g 


’少々 



〇 [グリル メニュー] キーを押して 「グリル」 を選び、乂 

力 「3」 で8〜1□分焼く。 [延長] 

※さつまいもの種類などによって牛乳、生ク U —ムの量 
は調節してください。 
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グリル 


グリルの使いかた 厂34 ぺ-ジ 1 
mm ] 焼き足りないとき [^5 ぺージ j 


1 厥巧と野巧のミルフイー 



材料に個分） 

(1 意ずるもげ 

ホ4 2日 X 30 cm 四方に切ったアルミホイルに枚） 

が 豚□-ス薄切り肉 . 

い なす . 

スツキー— . 

卜7卜 . 

スライスチーズ . 2枚（半分に切る） 

4 塩•こしょう . 备少々 

粒 マスタード . 適量 

サラダ油 . 大さじ1 


.12 枚 
.…1個 
1/2本 

...1 個 




作りかた 

〇なす、ズッキーニは] cm の厚みで輪切りにし、トマトは 
己 mm の厚みで輪切りにする。 

©豚肉の片面に塩、こしょうをふり、粒マスタードをめる。 
©フライパンにサラダ油を入れて、乂力 「6」 で温めたら、 
なす、ズッキーニを両面に焼さ色びつ<まで焼いて取り出 
す。 

〇1枚のアルミホイルに粒マスタードをめった面を上にして豚 
肉を2枚並べ、トマト、なす、豚肉2枚、ズッキーニ、チー 
ズ、豚肉2枚の順で重ねる。もう1個も同じように作る。 


©アルミホイルをふんわり包み、グ U ルあみに並べ [グ 

リル メニュー] キーを押して 「グリル」 を選び、乂力 


「3」 で1日〜18分焼く 。I 延長 


※アルミホイルびヒーターにくっつかないようミ主意して 
<ださい。 

※焼さ上びった後、アルミホイルび熱くなっているので 
ミ主意してください。 

※アルミホイルの中の水分びこぼれないようにミ主意して 
取り出してください。 



材料 （4 人分） 

なす . 

かつおぶし . 

しようびじようゆ •• 


..4本 
•適量 
••適量 


作りかた 

〇なすのガク（ひらひらした部分）を取る。 

©なすの皮にたてに4本の切れ目を入れる。 

©グ U ルあみに©をへ夕を手前にして並べ、 [グリルメ 
ニュー] キーを押して 「グリル」 を選び、乂力 「4」 


で約1己分焼く。 延長 


〇なすの皮をむいて、しようびじようゆ、かつおぶしを 
添スる。 



チキンマカ□ニ グラタン _ 

巧 ♦ * て3こ^ ■- I 材料植径 26 cm のキッシュ血1枚分） 

■ ■ マカ□二 . 10〇客 

:V ク-ー バタ-、 

^ 薄力粉 j . を已 og 

-み L ， 玉ねぎ（うす切りにする）…中1個 

にんにく（みじん切りにする）…1片 

牛乳 . カップ1.已 

□-リエ .] 枚 

鶏びらスープ . カップ] 

鶏肉（一口大に切る） . 10 Og 

_マッシュルーム （； スライス）•••ル1吿 

作りかた ？ しけ） . 备少々 

〇マカ□二はゆでて油をかパン粉、 

らめてお <。 粉チーズ j . 含■入ピしご 

のな べし—し—んし—く 平ねバタ_ (型にめな . 適重 

ざ、バタ-、 鶏肉：マッご誤ん切りける).：:講 
シュルームを 入れて乂力 

「6」 で炒め、乂力を 「4」 に落としてから薄力粉を 
加えて全体にからめる。 

©©に牛乳、鶏びらスープを少しずつ加え、よくまぜ 
る。□一 U エを加えて、乂力 「3」 でかさまぜなびら 
約]日分煮こみ、塩、こしょうで味を調えたら、マカ 
□二とあえる。 

〇 キッシュ 皿にバターをめり、©を入れる。パン粉、粉 
チーズを ふり、 [グリル メニュー] キーを押して 「グ 
リル」 を 選び、乂力 「3」 で8〜1 日 分焼く。[■延長] 
焼きあびったらパセリをふる。 


78 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 


オー フン 


オーブンの使いかた [ 36 ページ I 


延長 I 焼き足りないとき [37 ペー习 


チキンの香草焼を 



材料 （4 人分） 

鶏もも肉 . 


にんにく（おろしておく） 
塩 . 


こしよラ . 

香草（□ーズマ U —） 
サラダ油 . 


作りかた 

〇鶏もも肉を半分に切り、肉を開いて厚みを均一にする。 

塩、こしよう、おろしにんにくをまぶして1時間おく。 
©グ U ルあみにサラダ油をめり〇を並べ、□ーズマリーを 
のせる。 


..2枚 
-.2 片 
..適量 

•適量 

•適量 

•適量 


©[グリル メニュー] キーを押して 「オーブン」 を選び、 
「2已 crc 」 で] 8〜22分焼 <。I 延長 


ほ5れん草のキッシュ 



材料（直径 26 cm のキッシュ皿1枚分） 

ベーコン （1 cm 幅に切る） . 4枚 


パ'夕—. 
卵…… 


( A ) 


卵…. 
牛乳 • 


生ク U - ム . 

モッツァレラチーズ-’ 
ナツメグ . 


塩 . 

こしよラ • 


...... 呂 Og 

.......30 g 

.] 個 

. 3個 

•200 mL 
••lOOmL 
......70 g 

……少々 

. 少々 

. 少々 


ほうれん草 . 

こしよラ . 

バター （型にめる） 


•lOOg 
….少々 
•…適量 


作りかた 

〇ボールにクラッカーを入れて細かくつぶし、バターと卵 
を加えて手でちむようにまぜる。 

これを、バターをめったキッシュ皿の底にしきつめ、押 
しつけて固定する。 

©別のボールに （ A ) を合わせて、よくまぜる。 

©ほうれん草をゆでてかたくしぼり、食べやすい大ささに 
切る。 

〇乂力 「6」 でフライパンを約3□秒温めたらベーコンを炒 
め、ほうれん草を加えて軽くこしようをふる。 

©0 で用意したキッシュ皿に、〇を入れ、さらに©を加 
ろ。 

[グリル メニュー] キーを押して 「オーブン」 を選び、 
「17 crc 」 で27〜32分焼<。 ( 延長 

_ J 


S — トローフ 

、 



材料 （4 人分） （ 1 5 cm XI 3.5 cm X 深さ 4.5 cm の型1個分） 


合びき肉 . 30 Og 

玉ねぎ（みじん切りにする） . 中]個 

/パン粉 . カップ] 

卵 .] 個 

ミックスベジタブル……カップ]/2 
レーズン(細かくきざむ）…大さじ] 

ケチャップ . 大さじ2 

ナツメグ . 少々 

塩 . ルさじ] 

こしよう . 少々 


サラダ油（型にめる） 


•备適重 


( A ) 


お好みのつけ合わせを用意しておく。 

アルミホイルで型を 
つ<つてちよい 


作りかた 

〇フライパンにサラダ油を入れ、火力 「6」 で約3日秒温め 
たら玉ねぎを透明になるまで炒めて、あら熱をとっておく。 
©ボールに合びさ肉と〇と （ A ) を入れてよくねる。粘り 
び出るまでしっかりとねったら空気を抜くようにたたさ 
なびらまとめる。 


©型にうすくサラダ油をめり、©を入れ表面をたいらにし、 
中央部分を少しくぼませる。 [グリルメニュー] キーを 
押して 「オーブン」 を選び、 「22 Crc 」 で] 6〜2日分 
焼く。中/こ\に串を刺して、透明の汁び出てさたらでさ上 
びり 。 r 延長] 
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オーブン 


オーブンの使いかた [ 36 ページ I 


延長 J 焼き足りないとき 巧7ぺ-ジ〕 



材料に枚） 

豚□-ス肉……2枚 （1 枚100 g ) 厚みは7〜 8 mm 

塩-こしょう . 备少々 

薄力粉-とき卵 . 各適量 

, . f パン粉.パルメヴンチーズ . 適量 

^ ^ \ (お好みの割合で混ぜてください） 

サラダ油または才 U —ブオイル . 大さじ]〜2 


作りかた 

〇豚肉は筋を切って、塩、こしょうをする。 

©0 に薄力粉、とさ卵、 （ A ) の順に衣をつけて、油を均一 
にかける。 


©グ U ルあみに並べ、 [グリル メニュー] キーを押して 
「オーブン」 を選び、 「2已〇で」 で1日〜1己分焼く。 


延長 




ジャンボ • アップル • マフイン 




材料（直径 26 cm のキッシュ皿1枚分） 

卵 . 


牛乳 . 

ホットケーキ三ックス•’ 

りんご . 

シナモン \ 

シュガーパウダ ー j 


…….1個 

バター (溶かす） . 

. 已 Og 

•lOOmL 

砂糖 . 

.60 g 

.…20 Og 

バター （型にめる)^ 

. 备適里 

…….1個 

薄力粉（型にふるソ 

…各少々 




作りかた 

〇りんごは皮をむき、芯を抜いて] cm の角切りにする。 
©ボールに卵を割りほぐし、砂糖、牛乳、ホットケーキ 
ミックス、とかしバター、りんごを加えてさつくりと 
合わせる。 

©キッシュ 皿にうすくバターをめり、薄力粉をかるくふる。 
(型から取り出しやすくするため）生地を入れて表面を 
たいらにする。 


〇 [グリル メニュー] キーを押して 「オーブン」 を選び、 
「 17crc 」 で20〜2己分焼<。 

©焼さ上びったら、シナモン、シュガーパウダーをふる。 


ベイクドチーズケーキ 




材料（直径 25 cm の耐熱容器1枚分） 


〈クッキー生地〉 

薄力粉 . 100旨 

水 . ルさじ] 

卵黄 .] 個分 

バター .60 g 


作りかた 

f クッキー生地を作る） 

〇ノ（ターを耐熱容器に入れてレンジで加熱し、クリーム状 
に練る。 

©0 に卵黄、水を加えてよく混ぜ、さらに薄力粉を加え 
てまぜ合わせる。 

©©を耐熱容器にしさつめる。 

f フイリングを作る） 

〇耐熱容器にクリームチーズを入れ、レンジで加熱しや 
わらかくする。砂糖を加えて溶かし、薄力粉を加えて 
よくまぜる。 


〈フィリング〉※ C 焼く）の前に作っておく 

ク U - ムチーズ . 200 g 

卵 . 3個 

砂糖 . 80旨 

薄力粉 . 20 g 

レモン汁 . 1/2個分 

レモンの皮（すりおろしたをの）……少々 
生クリーム .] カップ 

©0 に割りほぐした卵を少しずつ加えてよくまぜ、生ク 
リーム、レモンの皮、レモン汁の順に加えてまぜる。 

〔焼く：！ ※手順©〜〇は時間を空けずに焼く。 

©©のクッキー生地を、 [グリル メニュー] キーを押して 
「オーブン」 を選び、 「2已ぴ C 」 で約7〜8分焼く。 

0© にフィ U ングを流し入れ、 [グリル メニュー] キーを 
押して 「オーブン」 を選び、 「180で」 で約12〜14分 
焼さ、そのまま庫内に放置し、余熱で1日分焼く。 I 延長] 
©焼さ上びったらあら熱をとり、 

やす。 


冷蔵庫に入れてよ<冷 
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オー フン 


オーブンの使いかた [ 36 ページ I 


延長 J 焼き足りないとき 〔37ページ〕 


焼をプリン 



材料（直径 6.5 cm のプリン型耐熱容器目個分） 

C 用意するもの）お湯を張るための受け皿(ステンレス製のバットで代用できます） 


〈プディング〉 

牛乳 . 

砂糖 . 

卵 . 

バニラエッセンス…… 
バター（型にめるため） 


2已 Om し 
4已 g 
’• M 玉3個 
……少々 
. 適重 


〈カラメルソース〉 

’砂糖 . 

、水 . 

水 . 


(A) I 


. 2已 g 

••大さじ1/2 
••大さじ1/2 


作りかた 

〇型にうすくバターをめる。 

C カラメル ソースを 作る） 

©なべに、 （ A ) を入れ、乂力 「4」 〜 「已」 で3〜4分様 
テをみなびら加熱する。 

©途中であめ色になったら、大さじ1/2の水を入れて手 
早くまぜる。すぐに型に分け入れる。 

※手順©で水を入れるとさ、水び飛び散るのでを意し 
て < ださい。 

※カラメルソースは大変高温になります。やけどにま 
意してください。 


f プディングを作る） 

〇なべに牛乳、砂糖を入れてまぜ、人肌に加熱する。 
©ボールに卵を割りほぐし〇を少しずつ入れなびらよく 
まぜる。こし器でこして、バニラエッセンスを入れる。 
©©の型に8分目まで流し入れ、受け皿（バット）に並べ 
る。受け皿（バット）にお湯（9日でくらい）を型の底 
1 cm まで入れる。 [グリル メニュー] キーを押して 
「オーブン」 を選び、 「180で」 で2日〜22分様テを 
みなびら焼く。 I 延長 I 
〇グ U ルから取り出し、冷やす。 

※金属製のプ U ン型は、焼さムラになりやすいので、 

1 6 crc で様テをみなびら焼いてください。 


态たため 


あたための使いかた り8ぺ—ジ I 
Ms ] あたため足5ないとき 139ページ I 


天ぷらやフライのあたため直し 


天ぷ S やコ□ツケなど揚げ物のあたため直しは、 [あたため] を使うと表面がカリツと仕上がります。 
また、パンのあたため直しは中がふんわり仕上がります。 

あたため時間のめやす |41ぺージ I を参考に時間を設定してください。 I 延長 I 
※こげやすいので様子をみなが S 焼いてください。 
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保証とアフターサービス 


■保証書（別添付） 

• 保証書は、必ず「お買上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのうえ、販売店からお受け取りください。 
内容をよくお読みのあと、大切に保をしてください。 

-保証期間- 

お買上げ日か51年間です 

ただし、グ IJ ルあみ-パッキンは消耗品ですので、 
保証期間でち有料とさせていたださます。 


■オール電化延長保証制度 

• 有料にて保証期間を延長する制度もございます。 

(ご加入期間は製品の購入曰から3ヶ月じ(内とさせて 
いたださます。）資料のご請求や詳細は、フリーダイ 
ヤル01 20-867-789 王菱電機延長保証申込受付セン 
ターへお問い合わせください。 

(受付時間：平曰午前9時〜午後5時30分、年末年始 
および所定の休業曰を除く） 

■補修用性能部品の保有期間 

• 当社は、この IH クッキングヒーターの補修用性能部 
品を製造巧切り後8年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
め(し必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関するご相談は 

• お買上げの販売店かおおくの「王菱電機ご相談窓 □ • 
修理窓□」（ち一覧表）にご相談ください。 

■修理を依頼されるときは 

• r 困ったときは （ Q & A )」 [58 〜 66 ぺージ 1 にしたびって 

お調べください。 

•なお、不具合びあるとさは、必ず専用回路のブレー 
カーを「切」にしてから、お買上げの販売店にご連 
絡ください。 

•保証期間中は 

修理に際しましては、保証書をご提示ください。 
保証書の規定にしたびって、販売店び修理させてい 
たださます。 

•保証期間が過ぎているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により有料 
で修理させていたださます。 

点検-診断のみでち有料となることびあります。 

•修理 料金は 

技術料+部品代 （+ 出張料金)などで構成されています。 

•修理 部品は 

•部品共用化のため、色などを変更する場合びあります。 

■廃棄処分について 

廃棄処分の際は必ず専門業者に依頼してください。 


•ご連絡いた だきたい内容 

1. 品 名王菱 IH クッキングヒーター 

2. 形 名 

CS - G 38 VNS 田、 CS - G 38 VNP 田、 
CS - G 38 VNWS 田、 CS - G 38 VNWP 田 
CS - G 38 VNSR 田、 CS - G 38 VNWSR 田 

3. お買上げ曰 年月 曰 

4. 故障の状況（でさるだけ具体的に） 

日.ご住所（付近の目 EP などち） 

6. お名前•電話番号•訪問希望曰 
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ご相談窓□•修理窓□のご案内 (家電品) 


取扱い-修理のご相談は、まず 

お買上げの販売店へ 


■お巧合せ窓□におけるお客様の個人情報のお取り巧いについて 

兰菱電機株式会社は、お客様からご提供いただきました個人情漸ま、下記のとおり、お取り扱いします。 


•お買上げの販売店にご依頼でさない場合 
(転居や贈答品など）は、 

へお問い合わせください。 


各窓口 


1. お問合わせ（ご依頼）いただいた修理-保守- 
工事および製品のお取り扱いに関連してお客様 
よりご提供いただいた個人情漸ま、本目的な5 
びに製品品質-サービス品質の改善-製品情報 
のお知らせに利用します。 

2. 上記利用目的のために、お問合わせ（ご依頼） 
内容の記録を残すことがあります。 


3. あ5かじめお客様か6ご了解をいただいている 
場合および下記の場合を除さ、当社ながの第兰 
萄こ個人情報を提供-開示することはありません。 

①上記利用目的のために、弊社グループ会社， 
協力会社などに業務委託する場合。 

③法令等の定める規定に基づく場合。 

4. 個人情報に関するご相談は、お問合せをいただ 
をました窓□にご連絡ください。 


ご相談窓口 家電品の購入相談 • 取扱い方法 


• 兰菱電機お客さま相談センター 

_ いつもサンキュー 365日 

恩0120 -139-365 (無料) 


受付時間36己曰24時間 


携帯電話- PHS • IP 電話の場合 

兰菱電機お客さま相談センター 

干 154-0001 

ま京都世田を区池尻 3-10-3 

FAX (03) 3413-4049 (有料） 

(03) 3414-9655 

(有料） 


■ご相談対応平日 9 : 00〜19 : 00 

±•曰•祝•靡社休日9: 00〜17: 00 

上記けがの時間は受付のみ可能でず。 


修理窓口 家電品の修理の巧合せ • 修理の巧巧 


♦王養電機修理受付センター 

證0120 -56-8634 (無料) 

インターネット 

U www.melsc.co.jp 


受付時間36已曰24時間 


携帯電話- PHS • IP 電話の場合 

北海道•ま化全域 

関東甲信越（長野県飯田地区を除く） 
静岡県•九州全域 

東日本 

修理受付センター 
FAX (03) 3424-1115 

馆料） 

(03) 3424-1111 

馆料） 

長野県（飯田地区） 

まミ毎（静岡県を除く） 

北陸.関西.中国.四国を域 

西日本 

修理受付センター 
FAX (06) 6454-3900 

(有料） 

(06) 6454-3901 


♦所在地、電話番号などについては変更になることがありまずので、あ6かじめご了承願いまず。 


K 09 巨 
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IH ヒーター义力のめやす 


火力や時間は、 IH ヒーターに慣れていただくためのめやすです。 

使い慣れてさましたら、お持ちのなべなどに合わせて火力や時間を調節してください。 
※火力は辭社推奨な ベを 使用した場合です。 なべに ついては、カタ□グをご覧ください。 
※なべの形状•材質、材料の量により加熱状態が異なります。様テをみて火力を調節してください C 
※なべ、フライパンの種類によっては、底面が熱で変形することがあります。 




こんなとをの 
义力/活度/時邸よ ••• 
下のページを 
ご覧<だをい 

揚げ物温度の 
めやず 

~自動メニュー~ 



偃測、 I 切身•ひも饥 關)の 
焼き時間•ポイント 

グリル乂力のめやす 
あたため時間のめやす 


困つたな？と 
思った6 



义力設定 
の 

ポイント 


みそ汁、カレーなどを保温する乂力焼く •炒めるときの乂力 
だし汁などを一煮立ちさせる乂力 ••••• 沸騰させるとさの乂力 
煮る•蒸す-ゆでるとさの乂力 ※お湯を沸かすとさは、 

フライパンを予熱する乂力 使コと便利 L 手。 

※川ヒーターは、乂力「6」じ(下で 
予熱してください。 


3kw 


キーを 




乂力のめやす 


メニュー例 

乂力 

保温 

1 

2 

3 

4 

己 

6 

7 

8 


80た 

1120 W 

300 W 

己00 W 

7已 0 W 

1000 W 

1500 W 

2000 W 

2500 W 

あたためる 

カレー •みそ汁 

♦参参参 

保温する 










煮る 

肉じやが 





炒める 






煮込む 


かれいの煮つけ 











煮る 


ポークカレー 





炒める 






m 


鶏肉と野菜のスープ 











煮込む 

炒める 

蒸ず 

しゅうまい•茶わん蒸し 











蒸す 

薄皮まんじゅう 











(あんを） 

煮詰める 

蒸す 

ゆでる 

カリフラワーの7リネ 











ゆでる 



ほうれん草のか5しあえ 











ゆでる 


焼く 

ビーフ ステ 

■—ホ 











ず 

焼く 

A ンバーグ 











蒸し焼を 

焼< 

厚焼を卵•オムレツ 











焼く 

炒める 

野菜炒め 










J 

炒める 


ん兰菱 電機株式会社 
ん兰菱 電機ホ-ム機器株式会社 

干％ 9-1 295埼玉県深を巿小前田 1728-1 


ZT 790 Z 017 H 31 C 



愛情点検1 

長年ご使用の画ク7=^^ングトタ-の産！ 禮 f 席*"" 

口 

このぶ5な 
症がは 
ありませんか 

•こげくさいにおいがする。 

•触れるとビリビリ電気を感じる。 

• トッププレートにひびび発生した。 
•その他の異常•故障がある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故防止のた 
め、専用ブレーカー 
を「切」にしてから 
必ず販売店にご相談 
<ださい。 


I 二菱 IH クツ夺ングヒータ— 


















































































































